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RESUME 


On  a  mene  au  cours  de  1'ete   1980  une  enquete  aupres  des 
consommateurs  afin  de   reunir  des  donnees  qualitatives   sur  la 
conservation  domestique  des  aliments   et   sur  la   perception  qu'a   le  public 
du  role  d'education  joue  par  la  Division  de  la  consultation  en 
alimentation  dans  ce  domaine. 

Un  questionnaire  presente  par  un  enqueteur  a  ete  rempl i    par  8  930 
personnes  en  huit  endroits  differents  du  pays.     Les  equipes  d'enqueteurs 
mises  sur  pied  a  Vancouver,   Toronto,   Montreal    et   Saint-Jean  etaient 
composees  d'etudiantes  uni versitai res ,  et  ce  sont  el les  qui   ont  choisi 
les  lieux  d'entrevues  en  milieux  a   la   fois  urbain  et   rural.     Les 
entrevues  effectuees  par  1'equipe  de  Toronto  a   l'Exposition  nationale 
canadienne  ont  ete  compilees   separement  des   autres  entrevues  dans   la 
ville  de  Toronto.     De  plus,   un  etudiant  a  effectue  des  entrevues  a 
Ottawa.     En  Nouvelle-Ecosse  et  a  Terre-Neuve,   les  economistes  menageres 
a   1 'emploi   du  gouvernement  provincial    ont   reuni    les  donnees  provenant 
des  col lecti vites   rurales  de  ces  provinces. 

Les   resultats  de  1 'enquete  sont  a   la  fois   surprenants  et 
inquietants.     Surprenants  d'abord  parce  qu'environ  45%  des  gens  qui   ont 
ete  abordes  et  qui   ont   rempl i    le  questionnaire  affirment  s'adonner  a   la 
conservation  domestique  des  aliments.     Celle-ci   est  aussi    pergue  comme 
beaucoup  plus  qu'un  moyen  d'utiliser  la   production  excedentaire  du 
potager.     Dans   la  plupart  des  cas,   on  aspire  a   conserver  des  aliments  de 
bonne  qualite,   nourrissants  ,  a  des  prix   interessants. 

Les  donnees  demographiques  mettent  en   lumiere  un  nouvel    adepte  de 
la  conservation  domestique  des  aliments.     Contrai rement  a   ses 
predecesseurs ,   il    ne  vit  plus   necessai rement  dans   une  collectivite 
rurale  et  n'est  pas  necessai rement  une  menagere.     En  meme  temps,    la 
congelation  tend  a   rempl acer  la  mise  en  conserve  comme  methode  de 
conservation  dominante. 
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En  revanche,  on  signale  a  un  taux  inquietant  certaines  pratiques  de 
conservation  douteuses.  Par  exemple,  66,4%  de  ceux  qui  font  des 
conserves  de  legumes  declarent  utiliser  le  procede  du  bain  d'eau 
bouillante.  Les  chiffres  relatifs  a  1 'utilisation  de  cette  methode  sont 
encore  plus  eleves  pour  ceux  qui  declarent  mettre  en  conserve  de  la 
viande,  du  poisson  et  de  la  volaille.  En  outre,  on  signale  des  pratiques 
insatisfaisantes,  telles  que  la  congelation  du  maTs  et  des  tomates  sans 
traitement  a  la  chaleur,  qui  compromettent  la  qualite  des  produits  et 
entraTnent  par  consequent  des  pertes  economiques. 

L'enquete  donne  a  penser  que  la  communication  de  bouche  a  oreille 
des  techniques  de  conservation  serait  la  cause  en  bonne  partie  du  fait 
que  les  methodes  peu  sures  utilisees  par  les  generations  precedentes 
aient  toujours  cours  aujourd'hui.  Dans  une  societe  technologique  comme 
la  notre,  dotee  des  installations  d'education  les  plus  perfectionnees, 
ce  type  de  risque  aurait  du  deja  etre  elimine. 

Ces  resultats  posent  aux  educateurs  un  certain  nombre  de  defis  tres 
reels.  On  veut  s'assurer,  par  la  conservation  domestique,  un 
approvisionnement  d'aliments  salubres  et  nourrissants.  Les  pratiques  de 
conservation  actuellement  en  usage  ne  repondent  pas  toujours  a  ce 
besoin.  Les  educateurs  peuvent  contribuer  a  reduire  les  risques  et  a 
satisfaire  ce  besoin,  d'autant  plus  que  la  conservation  domestique  des 
aliments  demeure  une  activite  fort  en  vogue. 
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AVANT-PROPOS 

Ce  sont  les  premiers  colons  qui,  par  des  tatonnements  divers,  ont 
mis  au  point  les  principales  methodes  de  conservation  des  aliments. 
Toutefois,  les  hommes  de  science  ont  perfectionne  ces  techniques  au  fil 
des  ans,  si  bien  que  de  nos  jours  les  aliments  conserves  par  des 
procedes  domestiques  presentent  moins  de  danger,  durent  plus  longtemps 
et  ont  une  meilleure  saveur.  Les  specialistes  disposent  a  1'heure 
actuelle  d'une  foule  de  renseignements  sur  les  bonnes  pratiques  de 
conservation.  En  revanche,  ils  savent  peu  de  choses  des  adeptes 
modernes  de  la  conservation  domestique  des  aliments.  Qui  sont-ils? 
Quels  aliments  conservent-ils?  Quel les  methodes  emploient-i Is?  Quel 
est  leur  objectif?  -  toutes  ces  questions  restent  sans  reponse. 

Le  rapprochement  de  quelques  faits  connus  permet  de  brosser  un 
tableau  inquietant... 

.  Les  gens  utilisent  des  methodes  de  conservation  jugees  dangereuses 
pour  la  sante.  Une  etude  portant  sur  457  residents  du  Manitoba  a 
revele  que  l'emploi  de  methodes  de  conservation  inadequates  etait 
fort  repandu  (McDaniel  et  al.,  1977).  Par  exemple,  81%  des  gens 
interroges  n'utilisaient  pas  d'autoclave  pour  la  mise  en  conserve  des 
legumes  a  faible  acidite.   II  en  allait  de  meme  pour  92%  de 
1  'echanti lion  de  149  personnes  etudie  a  Saskatoon  (Webster,  1978). 
La  mise  en  conserve  domestique  de  la  viande,  du  poisson  et  de  la 
volaille  se  pratique  malgre  1 'absence  de  recherches  canadiennes 
autorisees  sur  la  question.  Dans  1 'etude  du  Manitoba,  17,5%  des 
repondants  declaraient  mettre  en  conserve  de  telles  denrees.  Or  dans 
75%  des  cas,  des  methodes  inadequates  etaient  utilisees  (McDaniel  et 
al.,  1977).  On  soupgonne  que  cette  pratique  est  encore  plus 
frequente  a  Terre-Neuve  (communication  personnel le  de  Jocelyn  Wood, 
1980). 

Deux  foyers  connus  de  botulisme  au  Canada  ont  ete  relies  a  la  mise  en 
conserve  domestique  d'aliments  a  faible  acidite  (Marcotte,  1979). 
Aux  £tats-Unis,  des  chiffres  publies  par  le  Center  for  Disease 
Control  font  etat  d'une  moyenne  alarmante  de  11,3  foyers  de  botulisme 
entre  1970  et  1975  (Marcotte,  1979). 
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.  Un  plus  grand  nombre  de  menages  pratiquent  la  conservation  des 
aliments,  ce  qui  accroTt  le  facteur  de  risque.  Environ  15%  des 
publications  distributes  par  la  Division  de  la  consultation  en 
alimentation  en  1977-1978  interessaient  la  conservation,  soit  "La 
congelation  des  aliments",  "La  mise  en  conserve  des  fruits  et  des 
legumes"  et  "Confitures,  gelees  et  marinades". 
La  congelation,  par  exemple,  devient  une  pratique  de  plus  en  plus 
courante.  Selon  la  plus  recente  enquete  de  Statistique  Canada  (1978), 
pres  de  la  moitie  des  foyers  canadiens  possedent  un  congelateur. 

Les  rapports  en  provenance  des  £tats-Unis  donnent  a  penser  que  la 
conservation  domestique  des  aliments  est  a  la  hausse  dans  ce  pays 
egalernent.  Le  Bovit  (1972)  affirmait  dans  un  rapport  sur  une  enquete 
nationale  parrainee  par  le  ministere  americain  de  1'Agriculture  en  1966 
que  17%  des  menages  etudies  s'adonnaient  a  cette  pratique.  Dix  ans  plus 
tard,  Davis  et  Page  (1979)  ont  decouvert  que  dans  un  echantillon  de 
5  000  menages  americains,  30%  environ  avaient  mis  en  conserve  des  fruits 
et  legumes. 

La  presente  etude  tente  de  mieux  definir  l'adepte  moderne  de  la 
conservation  des  aliments.  L'objectif  ultime  des  specialistes  devrait 
etre  d'assurer  par  la  conservation  domestique  un  approvisionnement 
salubre,  nourrissant  et  varie  d'aliments.  Afin  de  realiser  cet 
objectif,  nous  devons  savoir  a  qui  nous  avons  affaire  et  comment  nous 
devrions  communiquer  avec  notre  public. 
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OBJECTIFS 

Objectif  primaire...  Reunir  de  1 '  information  qualitative  permettant  de 

decrire  l'adepte  moderne  de  la  conservation 
domestique  des  aliments  dans  diverses  regions, 
sous  1 'angle  de  ses: 
i)  habitudes,  ii)  attitudes,  et  iii) 
caracteristiques  physiques. 
Objectif  secondaire.. .  Mieux  faire  connaTtre  au  public  le  role  de  la 

Division  de  la  consultation  en  alimentation 
comme  autorite  principale  en  matiere  de 
conservation  domestique  des  aliments. 

METHODOLOGIE 

Au  cours  de  1'ete  1980,  la  Division  de  la  consultation  en 
alimentation  a  congu  et  realise  une  enquete  qualitative  sur  la 
conservation  domestique  des  aliments  aupres  de  8  930  personnes  reparties 
en  huit  endroits  differents.  A  l'origine,  cinq  endroits  ont  ete  choisis 
pour  le  deroulement  de  l'enquete  soit  Vancouver,  Toronto  et  les  terrains 
de  l'Exposition  nationale  canadienne,  Montreal  et  Saint-Jean. 
Toutefois,  aux  dernieres  etapes  de  la  planification,  on  a  ajoute  a  cette 
liste  les  regions  rurales  de  Terre-Neuve  et  de  la  Nouvel le-Ecosse,  ainsi 
que  la  ville  d'Ottawa. 

Endroits  choisis:  Les  quartiers  generaux  des  quatre  equipes 
d'enqueteurs  ont  ete  etablis  dans  les  bureaux  regionaux  d'Agriculture 
Canada  a  Vancouver,  Toronto,  Montreal  et  Saint-Jean.  On  a  cru  bon 
separer  les  entrevues  effectuees  a  l'Exposition  nationale  canadienne  des 
autres  entrevues  de  Toronto  car  estime-t-on,  el les  rejoignaient  un 
public  different. 
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A  Terre-Neuve  et  en  Nouvel le-£cosse,  une  economiste  menagere  de  la 
province  s'est  chargee  de  l'enquete.  Au  premier  endroit,  les 
questionnaires  ont  ete  expedies  par  la  poste  a  partir  du  bureau  de 
Saint-Jean.  Les  destinations  n'etaient  pas  choisies  au  hasard  mais 
figuraient  sur  une  liste  de  personnes  ayant  assiste  a  un  cours  sur  la 
conservation  donne  par  1 'economiste  menagere.  A  Truro 
(Nouvel le-Ecosse) ,  le  responsable  a  distribue  les  questionnaires  aux 
specialistes  en  economie  familiale  de  plusieurs  collectivites  rurales  de 
la  province. 

Enfin,  un  etudiant  a  1'emploi  de  la  Division  de  la  consultation  en 
alimentation  s'est  charge  des  entrevues  dans  la  ville  d'Ottawa. 

Lieux  des  entrevues:  Dans  les  cinq  regions  urbaines,  les  lieux  des 
entrevues  ont  ete  choisis  d'une  maniere  non  aleatoire  dans  toutes  les 
directions  a  partir  du  centre-ville.  Les  enqueteurs  se  sont  postes  dans 
des  endroits  achalandes  tels  que  des  centres  commerciaux,  les  marches 
publics  et  les  pares  publics.  A  1 'Exposition  nationale  canadienne,  les 
enqueteurs  ont  pris  place  au  Home  Canning  Show  dans  l'edifice  Coliseum. 
Un  a  egalement  retenu  plusieurs  collectivites  rurales  situees  a  moins 
d'un  jour  de  deplacement  de  Vancouver,  Toronto,  Montreal  et  Saint-Jean. 
Les  visites  a  ces  endroits  ont  souvent  ete  planifiees  pour  co'fncider 
avec  des  evenements  speciaux  tels  que  des  foires  agricoles  ou  des 
concerts  publics. 

En  Nouvel le-Ecosse,  14  collectivites  rurales  distinctes  ont  ete 
choisies,  allant  de  Amherst  dans  le  nord  a  Yarmouth  sur  la  cote  ouest  et 
a  Sidney  vers  1 'est. 

Enfin,  des  questionnaires  ont  ete  expedies  par  la  poste  a  des 
adeptes  de  la  conservation  domestique  des  aliments  de  petites  localites 
de  Terre-Neuve,  telles  que  Trepassy  dans  le  coin  sud-est,  Jeffrey  sur  la 
cote  ouest,  et,  plus  au  nord,  Hampden  et  Browns  Arm  (voir  annexe  II). 

Les  equipes  d 'enqueteurs:  On  a  retenu  les  services  de  18  etudiants 
d'universite  inscrits  a  des  cours  d'economie  familiale  ou  a  des 
programmes  connexes  pour  constituer  les  equipes  d'enqueteurs  de 
Vancouver,  Toronto,  Montreal  et  Saint-Jean.  Chaque  equipe  comprenait 
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un  chef  de  projet  choisi  par  la  Division  de  la  consultation  en 
alimentation  et  de  trois  a  quatre  enqueteurs  recrutes  par  le  chef  de 
projet  (voir  annexe  I). 

Les  chefs  de  projet  ont  assiste  a  une  session  de  formation  d'une 
semaine  a  Ottawa  avant  de  commencer  l'enquete.  Le  directeur  du  projet 
et  le  chef  de  service  de  la  Division  les  ont  alors  informes  de  la 
methodologie  de  la  recherche,  de  1 'administration  du  projet  et  des 
methodes  de  conservation  des  aliments.  Les  chefs  de  projet  ont  ensuite 
tenu  a  l'intention  de  leurs  enqueteurs  un  programme  de  formation 
analogue,  au  cours  de  la  premiere  semaine  du  projet.  Un  etudiant  a 
l'emploi  de  la  Division  a  ete  forme  en  meme  temps  que  les  chefs  de 
projet  pour  effectuer  les  entrevues  a  Ottawa. 

Ln  Nouvelle-Ecosse,  les  specialistes  en  economie  familiale  se  sont 
prepares  aux  entrevues  a  1 'aide  du  guide  de  formation  elabore  a 
l'intention  des  equipes  d'enqueteurs. 

Pratiques  de  controle  de  la  qualite:  Le  directeur  de  projet  en  poste  a 
Ottawa  a  supervise  et  coordonne  le  travail  des  quatre  equipes 
d'etudiants,  examinant  deux  fois  par  mois  les  rapports  d'activites,  les 
calendriers  de  travail  et  les  questionnaires  remplis. 

Les  chefs  de  projet  ont  visite  quotidiennement  chaque  lieu 
d'entrevue  et  passe  environ  20%  de  leur  temps  a  affectuer  des  entrevues 
avec  l'equipe.  Des  reunions  de  personnel  hebdomadai res  ont  ete  tenues  a 
chacun  des  quartiers  generaux.  Les  enqueteurs  se  sont  reserves  une 
periode  pour  reviser  les  questionnaires  avant  de  les  expedier  a  Ottawa. 

Methode  d 'echantillonnage:  On  a  demande  aux  enqueteurs  de  choisi r  tout 
passant  adulte,  homme  ou  femme.  Parmi  les  gens  abordes,  ceux  qui 
avaient  une  experience  de  la  conservation  domestique  des  aliments  ou 
pouvaient  faire  rapport  sur  les  methodes  utilisees  a  la  maison  etaient 
admissibles  a  repondre  au  questionnaire. 

Dans  les  regions  ou  les  entrevues  ont  ete  effectuees  a  la  fois  en 
milieu  urbain  et  rural,  un  contingent  a  ete  respecte.  Le  nombre  total 
de  gens  abordes  se  repartissait  selon  un  ratio  de  1,5/1  entre  urbains  et 
ruraux.  On  estimait  qu'un  plus  petit  nombre  de  citadins  s'adonneraient 
a  la  conservation  des  aliments. 
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Aucun  contingent  n'a  ete  etabli  pour  les  autres  regions.  On  a 
invite  les  enqueteurs  de  la  Nouvel le-£cosse  et  d'Ottawa  a  faire  remplir 
le  plus  grand  nombre  de  questionnaires  possible.  A  Terre-Neuve,  les 
questionnaires  ont  ete  expedies  a  500  menages  ruraux. 

Methode  de  collecte  des  donnees:  On  a  elabore  un  questionnaire  bilingue 
que  les  enqueteurs  ont  fait  remplir  (voir  annexe  III).  La  technique  de 
1 'entrevue  personnelle  a  ete  retenue  parce  que  1'un  des  objectifs  du 
projet  se  situait  dans  le  domaine  des  relations  publiques.  Les 
personnes  interrogees  pouvaient  repondre  librement  et  fournir  des 
reponses  multiples  a  la  plupart  des  questions.  L'enqueteur  codait  les 
reponses  apres  avoir  decide  si  elles  appartenaient  a  une  ou  plusieurs 
des  categories  enumerees  ou  devaient  entrer  sous  la  rubrique  AUTRES. 
Dans  ce  dernier  cas,  la  reponse  etait  ecrite  dans  1 'espace  prevu  a  cette 
fin.  Seules  etaient  acceptees  les  reponses  se  rapportant  aux  activites 
des  personnes  interrogees  au  cours  de  1 'annee  precedant  l'entrevue. 
Ainsi,  chaque  repondant  faisait  rapport  pour  une  meme  periode. 

Lorsque  le  repondant  declarait  s'etre  adonne  a  la  conservation  des 
aliments  au  cours  de  cette  periode,  on  lui  demandait  d'enumerer  tous  les 
types  de  conservation  pratiques.  Dans  le  cas  de  la  mise  en  conserve  des 
aliments  en  general  et  de  la  congelation  des  legumes,  on  inscrivait  en 
outre  les  methodes  precises  utilisees.  Cette  information  representait 
un  interet  particulier  car  les  methodes  influent  sur  la  salubrite  et  la 
qualite  des  aliments.  On  demandait  ensuite  les  sources 
d'approvisionnement  en  produits,  les  sources  d' information  et  les 
raisons  de  proceder  a  la  conservation  domestique  des  aliments. 

Quant  a  ceux  qui  ne  s'etaient  pas  adonnes  a  cette  activite  au  cours 
de  la  periode  visee,  on  leur  a  dernande  pourquoi  et  aussi  quel les  etaient 
leurs  intentions  futures  a  cet  egard. 

Tous  les  repondants  ont  ete  invites  a  se  decrire  eux-meme  a  l'aide 
de  diverses  categories  portant  sur  l'age,  la  taille  et  le  revenu  du 
menage,  1'emploi,  le  sexe  et  le  type  de  col lectivite.  Les  noms  et 
adresses  des  repondants  n'ont  pas  ete  inscrits.  En  guise  de 
remerciement,  on  a  offert  aux  repondants  les  publications  intitulees  "La 
congelation  des  aliments",  "La  mise  en  conserve  des  fruits  et  legumes" 
et  "Confitures,  gelees  et  marinades". 
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Pour  ce  qui  est  des  questionnaires  distribues  par  la  poste,  ils 
etaient  accompagnes  d'une  lettre  expliquant  le  but  de  1'enquete  et  la 
fagon  de  remplir  le  questionnaire. 

Traitement  des  questionnaires:  Toutes  les  questions,  a  l'exception  des 
mentions  figurant  sous  la  rubrique  AUTRES,  ont  ete  traitees  par 
ordinateur  a  Agriculture  Canada.  Les  reponses  ont  ete  codees  de  maniere 
a  etablir  pour  chaque  question  et  chaque  endroit  un  compte  total  et  un 
pourcentage  des  reponses  totales.  Lorsqu'une  question  particuliere 
etait  mal  codee,  elle  etait  rejetee,  mais  non  l'ensemble  du 
questionnaire.  Aucun  autre  test  statistique  n'a  ete  effectue  sur  les 
donnees  compte  tenu  du  caractere  non  aleatoire  du  choix  des  repondants 
et  des  lieux  d'entrevues. 

Les  mentions  figurant  sous  la  rubrique  AUTRES  ont  ete  tabulees  a  la 
main  par  les  equipes  d'enqueteurs. 

Echeancier  des  entrevues:  Les  ent revues  ont  commence  le  2  juillet  1980 
et  se  sont  poursuivies  pendant  huit  semaines  consecuti ves.  Afin  de 
rejoindre  le  public  le  plus  diversifie  possible,  on  a  echelonne  les 
entrevues  sur  six  jours  par  semaine,  avec  des  seances  du  matin,  de 
l'apres-midi  et  du  soir  (voir  annexe  II). 
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r£sultats 

Une  copie  du  questionnaire  est  presentee  dans  1 'annexe  III. 

On  trouvera  dans  les  tableaux  suivants  une  analyse  en  profondeur  de 
chacune  des  questions.  Dans  la  plupart  des  cas,  on  presente  dans  le 
meme  tableau  le  total  de  toutes  les  reponses  et  une  ventilation  de 
celles-ci  entre  les  huit  endroits  etudies. 

Plusieurs  raisons  expliquent  pourquoi  le  nombre  total  de  reponses 
pour  une  question  particuliere  n'est  pas  necessai rement  le  meme  pour 
toutes  les  questions:  i)  des  reponses  multiples  etaient  permises,  ii) 
les  repondants  n'ont  pas  tous  repondu  a  toutes  les  questions,  ou  iii) 
des  erreurs  de  codage  se  sont  produites. 

Reaction  du  publ ic:  Le  public  a  repondu  assez  favorablement  a  1 'enquete 
et  a  manifeste  de  l'interet  pour  la  conservation  domestique  des 
aliments.  Pres  de  la  moitie  (45  %)   des  personnes  abordees  ont  accepte 
de  remplir  le  questionnaire.  Seulement  22  %  d'entre  elles  n'avaient 
jamais  pratique  la  conservation  domestique  des  aliments  (tableau  I). 

Plusieurs  repondants  (11%)  ont  formule  des  observations 
supplementai res  en  remplissant  le  questionnaire,  souvent  pour  feliciter 
le  gouvernement  pour  1 'information  disponible  et  en  meme  temps  exprimer 
le  besoin  d'une  meilleure  communication  (voir  annexe  V). 

Les  donnees  des  tableaux  1  et  2  illustrent  l'accueil  favorable  qui 
a  ete  reserve  a  l'enquete  et  aux  publications. 
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Tableau  1.  Taux  de  reponses  pour  1 'ensemble  des  endroits  etudies. 

Poste 

Nombre  de  personnes  abordees 
Nombre  de  refus  de  repondre 
Nombre  de  non-adeptes  de  la 
conservation  des  aliments 
Nombre  de  questionnaires  remplis 

Environ  la  moitie  (45  %)  des  20  033  personnes  abordees  ont  rempli 
le  questionnaire.  Les  non-repondants  se  repartissent  comme  suit:  33  % 
ont  refuse  de  participer  tandis  que  22  %  n'etaient  pas  admissibles  parce 
qu'ils  n'avaient  pas  effectue  de  conservation  domestique. 


Nombre 

Pourcentage 

20  033 

100 

6  629 

33 

4  474 

22 

8  930 

45 

Tableau  2.  Nombre  de  publications  distributes 


Norn  de  la  publ  ication Nombre Pourcentage 

La  congelation  des  aliments  6  018  35,4 

La  mise  en  conserve  des  fruits 

et  legumes                       5  035             29,6 
Confitures,  gelees  et  marinades 5  952 35,0 

Au  total,  17  005  publications  d'Agriculture  Canada  ont  ete 
distributes  aux  personnes  remplissant  le  questionnaire.  Les 
publications  sur  la  congelation  (35,4%)  et  les  confitures  et  marinades 
(35,0%)  ont  ete  legerement  plus  en  demande  que  celle  sur  la  mise  en 
conserve  des  fruits  et  legumes  (29,6%). 

De  nombreuses  personnes  ont  souligne  qu'il  valait  la  peine  de 
remplir  le  questionnaire  juste  pour  obtenir  les  publications  (voir 
annexe  V). 
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Description  des  repondants:  Les  personnes  retenues  pour  les  entrevues 
s'occupaient  en  majorite  elles-memes  de  la  conservation  domestique  des 
aliments  dans  le  menage  (88,0%)  (tableau  3);  en  outre,  elles  s'etaient 
adonnees  a  cette  activite  au  cours  de  l'annee  precedente  (91,5%) 
(tableau  4)  ou  entendaient  le  faire  une  autre  annee  (98,6%)  (tableau  5). 

Quant  a  la  repartition  demographique  des  repondants,  la  proportion 
du  Canada  central  (61,5%)  depassait  celle  de  toute  autre  partie  du  pays. 
Terre-Neuve,  la  Nouvel le-£cosse  et  Vancouver  etaient  egalement 
represented  (fig.  1  p. 13). 

Les  repondants  etaient  en  general  de  sexe  feminin,  avaient  plus  de 
25  ans  et  vivaient  dans  un  menage  comportant  plus  de  trois  personnes  et 
jouissant  d'un  revenu  superieur  a  10  000$.  Les  proportions  de  ruraux  et 
de  citadins,  et  de  personnes  avec  et  sans  emploi  a  l'exterieur  etaient  a 
peu  pres  egales  (tableau  6). 

On  trouvera  aux  tableaux  3  a  8  des  renseignements  detail les  sur  les 
personnes  interrogees. 

Tableau  3.  Role  des  repondants  dans  la  conservation  domestique  des 
aliments  pour  tous  les  endroits  etudies^ 

Lndroit 
Total 
des  Exposition 

Reponses  endroits  Van.  Tor.  Mon.  St. J  N.-£.  T.-N.  nationale  Ottawa 

(%) 
Oui, 

moi-meme    88,1   87,9  85,9  95,8  77,0  89,9  88,0  91,3     67,8 

Oui, 

quelqu 'un 

d'autre     11,9   12,1  14,4   4,2  23,0  11,0  12,0   8,7     32,2 

Total  des 

repondants  8922   1370  2165  2988  1600   336   117   252 53 

1  Voir  annexe  III,  question  1 

La  majorite  des  repondants  (88,1%)  faisaient  etat  de  leurs 
experiences  personnelles  en  matiere  de  conservation  plutot  que  des 
habitudes  de  quelque  autre  membre  de  la  f ami  lie  (11,9%).  Cet  aspect 
etait  particulierement  accentue  a  Montreal  (95,8%)  et  a  l'Exposition 
nationale  (91,3%). 
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Tableau  4.  Frequence  des  activites  de  conservation  au  cours  de  l'annee 
precedente  pour  tous  les  endroits  etudiesJ 

fcndroit 
Total 


des  Exposition 

Reponses  endroits  Van.  Tor.  Mon.  St.  J  N.-£  T.-N.  nationale  Ottawa 

m 

Oui       92,0  86,3  91,0  94,5  93,0  91,4  98,3    93,3      98,1 

Non 8,0  13,7   9,0   5,5   7,0   8,6   1,7     6,7 U9_ 

Total  des 

repondants  8922  1380  2171  3001  1604   336   117     254 59 

1  Voir  annexe  III,  question  2 

La  plupart  des  adeptes  de  la  conservation  des  aliments  interroges 
s'etaient  donnes  a  cette  activite  au  cours  de  l'annee  precedant 
1 'entrevue  (82  %).  C'est  a  Vancouver  (13,7%)  qu'on  a  enregistre  le  plus 
grand  nombre  de  repondants  n'ayant  pas  effectue  de  conservation  au  cours 
de  cette  periode. 
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Tableau  5.  Intentions  futures  des  adeptes  de  la  conservation  des 
aliments  dans  tous  les  endroits  etudies.' 

Endroit 
Total 


des  ^  Exposition 

Reponses  endroits  Van.  Tor.  Mon.  St.  J  N.-E.  T.-N.  nationale  Ottawa 

Oui       98,1   97,9  100,0  95,7  100,0   89,7  100,0   100,0     100,0 

Non       0,8    1,6   -  1,2  3,4 

Incertain  1,1    0,5   -  3,0  6,9 


Total  des 
repond- 

ants 716    190   194   164   111     29     8     19 1 

1  Voir  annexe  III,  question  4 

La  plupart  des  gens  qui  n'avaient  pas  effectue  de  conservation  au 
cours  de  l'annee  precedente  ont  declare  avoir  1'intention  de  le  faire  au 
cours  d'une  autre  annee  (98,1%).  En  general,  les  reponses  sont  assez 
uniformes  dans  les  divers  endroits.  En  Nouvel  le-f:cosse,  un  pourcentage 
legerement  plus  el  eve  des  repondants  ont  affirme  ne  pas  avoir 
1'intention  de  s'adonner  a  cette  activite  (3,4%)  ou  etaient  incertains 
(6,9%). 
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FIG.  1  Repartition  des  repondants  interroges  dans  les  huit  endroits 
etudies. 
(N=8930) 
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Plus  de  la  moitie  des  repondants  provenaient  du  Canada  central 
(61,4%).  La  province  de  Terre-Neuve  etait  bien  representee  (19,3%),  tout 
comme  la  ville  de  Vancouver  et  la  region  avoisinante  (15,5%).  La 
population  rurale  de  la  Nouvel le-Ecosse  a  egalement  contribue  aux 
resultats  de  l'enquete  (3,8%). 
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Tableau  6.  Caracteristiques  demographiques  en  pourcentages  des  repondants  de  tous  les 
endroits  etudiesl 


Lndroit 

Total 

Caracteristiques 

des 

Exposition 

demographiques    i 

endroits 

Van 

Tor 

Mon 

St. J 

N.-£. 

T.-N. 

nationale 

Ott. 

2 
Echanti 1 lonnage 

(8930) 

(1383) 

(2171) 

(3006) 

(1604) 

(336) 

(117) 

(254) 

(59 

Age: 

Moins  de  25  ans 

7 

6 

5 

5 

14 

11 

7 

3 

12 

25  a  49  ans 

58 

52 

65 

59 

49 

59 

61 

61 

69 

50  ans  et  plus 

35 

42 

30 

36 

37 

30 

32 

36 

19 

Tai 1 le  du  menage: 

1  pers. 

6 

10 

5 

5 

6 

4 

4 

8 

5 

2  pers. 

28 

38 

25 

27 

26 

24 

24 

26 

22 

3  a  6  pers. 

61 

48 

66 

64 

57 

67 

59 

64 

71 

Plus  de  6  pers. 

5 

4 

4 

4 

11 

5 

13 

2 

2 

Kevenu  du  menage: 

Moins  de  10  000$ 

13 

14 

9 

8 

22 

16 

20 

11 

11 

10  000$  a  20  000$ 

40 

41 

31 

45 

39 

53 

46 

38 

15 

Plus  de  20  000$ 

47 

45 

60 

47 

39 

31 

34 

51 

74 

Emploi : 

Emploi  a 

1  'exterieur 

44 

47 

51 

38 

41 

48 

44 

50 

64 

Sans  emploi  a 

1  'exterieur  . 

56 

53 

49 

62 

59 

52 

56 

50 

36 

Col lecti vite: 

Urbaine 

58 

64 

59 

64 

51 

16 

20 

69 

78 

Rurale 

42 

36 

41 

36.5 

49 

84 

80 

31 

22 

Sexe: 

Mascul in 

10 

13 

4 

10 

13 

8 

11 

1 

25 

Feminin 

90 

87 

96 

90 

87 

92 

89 

99 

75 

1  Voir  annexe  III,  questions  13  a  17 

2  Tous  les  participants  n'ayant  pas  repondu  a  toutes  les  questions, 

les  pourcentages  qui  figurent  au  tableau  correspondent  a  un  nombre  moins 
eleve  de  ^eponses. 
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A  parti r  des  tendances  observees,  on  peut  esquisser  le  prof i 1 
suivant  de  l'adepte  de  la  conservation  domestique  des  aliments  selon 
1  'enquete: 

-  plus  de  25  ans  (93  %); 

-  de  sexe  femim'n  (90  %); 

-  vivant  dans  un  menage  de  3  a  6  personnes  (61  %);  et 

-  pouvant  compter  sur  un  revenu  de  plus  de  10  000$  (87  %) 

Un  pourcentage  legerement  plus  eleve  d'adeptes  ne  travaillait  pas  a 
1  'exterieur  de  la  maison  (56  %).  Les  col lectivites  rurales  etaient 
moins  representees  (42  %)   que  les  villes  (58  %). 
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Tableau  7.  Comparaison  demographique  entre  les  adeptes  actuels  de  la 
conservation  des  aliments  et  les  adeptes  potentiels' 


lype 

d' 

ade 

pte 

w 

Caracteristiques 

Adeptes 

Ad 

eptes 

demographiques 

Repondants 

actuel s 

pot 

entiels 

Age: 

Moins  de  25  ans 

7 

7 

9 

25  a  49  ans 

58 

58 

60 

50  ans  et  plus 

35 

35 

31 

Taille  du  menage: 

1  personne 

6 

6 

9 

2  personnes 

28 

27 

33 

3  a  6  personnes 

61 

62 

52 

Kevenu  du  menage: 

Moins  de  10  000$ 

13 

12 

14 

10  000$  a  20  000$ 

40 

40 

35 

Plus  de  20  000$ 

47 

48 

51 

Emploi : 

Emploi  a  1 'exterieur 

44 

43 

58 

Sans  emploi  a  l'exterieur 

56 

57 

42 

Col lectivite: 

Urbaine 

58 

57 

68 

Kurale 

42 

43 

32 

Sexe: 

Mascul in 

10 

9 

10 

Feminin 

90 

91 

90 

Total  des  repondants 

8852 

8173 

679 

1  Le  nombre  total  de  repondants  varie  parce  que  tous  les 
participants  n'ont  pas  repondu  a  toutes  les  questions. 

L'age,  le  revenu  du  menage  et  le  sexe  n'ont  pas  semble  influer  sur 
le  nombre  de  repondants  qui  s'adonnaient  ou  entendaient  s'adonner  a  la 
conservation  des  aliments.  Toutefois,  une  plus  forte  proportion  de 
repondants  faisant  partie  des  menages  de  2  personnes  ou  moins  (42  %), 
travaillant  a  l'exterieur  de  la  maison  (58  %)  et  vivant  dans  une 
collectivite  urbaine  (68  %)  ont  declare  avoir  1 'intention  de  s'adonner  a 
1'avenir  a  la  conservation  domestique  des  aliments. 
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Tableau  8.  Comparaison  demographique  entre  les  adeptes  de  la 

conservation  domestique  selon  la  presente  etude  et  ceux  des 
Etats-Unis 


Caracteristiques 
demographiques 


Lnquetes  sur  la  conservation  domestique 

des  aliments    

Enquete  au 
Presente  etude       Etats-Unis' 


m 


Age: 

Moins  de  25  ans 
25  a  49  ans 
50  ans  et  plus 

Tai 1 le  du  menage: 

1  personne 

2  personnes 

3  personnes  ou  plus 

Revenu  du  menage: 
20  000$  ou  moins 
Plus  de  20  000$ 

Emploi : 
Emploi  a  1 'exterieur 
Sans  emploi  a  1 'exterieur 


7 
58 
35 


6 
28 
66 


53 
47 


44 
56 


10 
49 
39 


9 
31 
60 


71 
11 


40 
56 


Total  des  repondants 


8852 


901 


1.  Davis  et  Page  (1979). 


Davis  et  Page  (1979)  ont  etudie  un  echantillon  de  menages  vivant 
dans  quatre  regions  des  £tats-Unis,  et  etabli  pour  celui-ci  les 
caracteristiques  demographiques  qui  sont  resumees  dans  le  tableau 
precedent.  En  comparaison,  il  ressort  de  la  presente  etude  que  l'adepte 
canadien  de  la  conservation  domestique  des  aliments  est  legerement  plus 
age  et  qu'un  plus  grand  nombre  de  repondants  ont  un  revenu  de  20  000$  ou 
plus.  Toutefois,  l'ecart  entre  les  revenus  pourrait  s'expliquer  par  le 
fait  que  1 'etude  americaine  a  ete  menee  en  1979.  En  revanche,  la  taille 
des  menages  et  les  caracteristiques  d'emploi  des  repondants  sont 
identiques  dans  les  deux  enquetes. 
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Types  de  conservation  pratiques:  La  congelation  (80,0%)  et  la 
preparation  de  confitures  et  de  gelees  (73,2%)  sont  les  deux  types  de 
conservation  les  plus  communs.  La  preparation  de  marinades  (59,8%)  et 
la  mise  en  conserve  (31,7%)  suivent  de  loin  (tableau  9).  Les 
caracteristiques  demographiques  des  repondants  ont  eu  peu  d' incidence 
sur  le  type  de  conservation  pratique,  a  une  exception  pres.  En  effet, 
les  ruraux  citent  la  mise  en  conserve  et  le  sechage  plus  souvent  que  les 
citadins  (tableau  10). 

Les  tableaux  9  a  11  fournissent  des  renseignements  detail les  sur 
le  type  de  conservation  pratique. 

Tableau  9.  Types  de  conservation  pratiques  au  cours  de  la  derniere 
annee  pour  tous  les  endroits  etudies^ 

Types  de    Total Endroit 

conser-     des  Exposition 

vation   endroits  Van   Tor   Mon   St. J  N.-£.  T.-N.  nationale  Ott. 

ro 

Congelation  80,0  73,6  83.6  75,7  85,8  84,1  96,5    86,9     70,7 


Confitures, 

gelees 

73,2 

70,3 

70,8 

73,0 

78,4 

77,0 

87,8 

64,6 

72,4 

Marinades 

59,8 

45,4 

56,8 

67,2 

58,2 

72,2 

70,4 

59,1 

51,7 

Conserves 

31,7 

45,8 

31,9 

23,0 

34,1 

27,2 

70,4 

39,2 

15,5 

Sechage 

9,5 

4,8 

5,2 

7,5 

21,8 

5,8 

33,9 

8,0 

8,6 

Salage 

1,8 

- 

0,1 

- 

9,6 

- 

1,7 

- 

- 

Entrepot 

f rigorifique 

9,0 

0,1 

1,7 

- 

2,6 

- 

- 

- 

3,5 

Fabrication 

de  vin 

ou 

de  biere 

0,7 

1,0 

2,9 

- 

0,7 

- 

- 

- 

1,7 

Total  des 

repondants 

8231 

1197 

1978 

2843 

1494 

309 

115 

327 

58 

1  Voir  annexe  III,  question  5 

La  congelation  est  la  methode  de  conservation  la  plus  commune 
(80,0%)  suivie  de  la  preparation  de  confitures  et  de  gelees  (73,2%),  de 
la  preparation  de  marinades  (59,8%),  et  de  la  mise  en  conserve  (31,7%), 
la  mise  en  entrepot  frigorifique  (0,9%)  ou  la  fabrication  de  vin  et  de 
biere  (0,7%). 
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La  congelation  a  ete  plus  souvent  mentionnee  a  Terre-Neuve  (96,5%), 
a  l'Exposition  nationale  (86,9%)  a  Saint-Jean  (85,8%),  en 
Nouvel le-£cosse  (84,1%)  et  a  Toronto  (83,6%)  que  dans  les  autres 
endroits. 

La  preparation  de  marinades  est  plus  commune  en  Nouvel le-Ecosse 
(72,2%),  a  Terre-Neuve  (70,4%)  et  a  Montreal  (68,2%)  que  dans  les  autres 
regions  etudiees. 

Pour  ce  qui  est  de  la  preparation  de  confitures  et  de  gelees, 
Terre-Neuve  (87,8%),  Saint-Jean  (78,4%)  et  la  Nouvel le-£cosse  (77,0%) 
viennent  en  tete  de  liste. 

Une  plus  forte  proportion  des  personnes  interrogees  a  Terre-Neuve 
(70,4%),  a  Vancouver  (45,8%),  a  l'Exposition  nationale  (39,2%)  et  a 
Saint-Jean  (34,1%)  ont  repondu  qu'elles  avaient  fait  des  conserves  au 
cours  de  la  derniere  annee. 

Les  repondants  de  Terre-Neuve  et  de  Saint-Jean  ont  plus  souvent 
mentionne  le  sechage  (respecti vement  33,9%  et  21,8%)  et  le  salage  (1,7% 
et  9,6%)  que  ceux  des  autres  regions. 
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Tableau  10.  Types  de  conservation  pratiques  selon  les  caracteristiques 
demographiques 


Type  de  conservation 


Caracteristiques  Congela-  Confitures/ 

demographiques Reponses  Conserves   tion    Sechage  Marinade  gelees    Autres 

Age: 

Moins  de  25  ans  (548)  23  78  12  42  69  4 

25  a  49  ans  (4753)  32  83       9  60  71  4 

50  ans  et  plus  (2923)  33  76       9  63  77  5 

Kevenu: 

Moins  de  10  000$  (981)  37  70  12  58  76  6 

10  000$  a  20  000$  (3253)  30  80       9  59  71  4 

Plus  de  20  000$  (3836)  31  83       9  61  74  3 

Tai 1 le  du  menage: 

1  personne  (477)  26  63       7  48  71  3 

2  personnes  (2261)  29  76       8  56  71  3 

3  a  6  personnes  (5071)  33  83  10  63  74  4 
Plus  de  6  personnes  (419)  43  84  19  60  80  11 


Emploi : 

Travail  a 

1 'exterieur 

(3508) 

31 

82 

9 

56 

70 

4 

Sans  travail  a 

1  'exterieur 

(4714) 

32 

79 

10 

63 

76 

4 

Collectivite: 

Urbaine 

(4718) 

26 

76 

7 

54 

70 

2 

Rurale 

(3513) 

39 

83 

13 

67 

77 

7 

Sexe: 

Masculin 

(753) 

30 

78 

13 

51 

61 

6 

Feminin 

(7354) 

32 

80 

9 

61 

74 

4 

Total  des  reponses^ 

8224 

Pourcentage^ 

32 

80 

10 

60 

73 

4 

1  Tous  les  participants  n'ayant  pas  repondu  a  toutes  les  questions, 
l^es  pourcentages  qui  figurent  au  tableau  correspondent  au  nombre  moins 
eleve  de  reponses. 

L'additicn  des  pourcentages  de  chaque  colonne  depasse  100%  parce  que 
les  participants  ont  indique  qu'ils  avaient  utilise  plus  d'un  type  de 
conservation 
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En  general,  les  caracteristiques  demographiques  des  repondants 
avaient  peu  d' incidence  sur  le  type  de  conservation  pratique.  En  milieu 
rural,  tous  les  types  de  conservation  sont  cites  plus  souvent  qu'en 
ville. 

Tableau  11.  Comparaison  entre  la  presente  enquete  faite  par  la  Division 
de  la  consultation  en  alimentation  et  d'autres  sources 
quant  aux  types  de  conservation  pratiques 


Enquete 

de 
D.C.A. 

Source  de  donnees 

Types  de 
conser- 
vation 

Ile-du- 
Prince- 
Edouardl 

Appels  de 
consommateurs- 

Publications  pour 

la  conservation 

des  aliments^ 

Congelation 

80,0 

93 

W 

45,3 

42,6 

Confitures, 
gelees 

73,2 

84 

13,2 

30,9 

Marinades 

59,8 

93 

14,7 

Mise  en  conserve 

31,7 

9 

26,8 

26,5 

Sechage 

9,5 

4 

_ 

- 

Nombre 

8231 

107 

448 

669,253 

1.  Grimmett  (1977). 

2.  Division  de  la  consultation  en  alimentation  (1979). 

3.  Services  d'information  (1979). 

Conformement  aux  resultats  de  la  presente  enquete,  la  congelation 
est  le  type  de  conservation  le  plus  souvent  cite  ou  evalue  par  les 
autres  sources,  suivie  de  la  fabrication  de  confitures  et  de  gelees, 
puis  de  la  preparation  de  marinades.  La  frequence  est  moins  elevee  pour 
1 'ensemble  des  sources  quand  il  s'agit  de  la  mise  en  conserve  et  du 
sechage  des  aliments. 

Raisons  invoquees  pour  s'adonner  a  la  conservation  domestique  des 
a! iments:  Les  deux  facteurs  qui  influencent  le  plus  les  personnes 
interrogees  sont  le  gout  superieur  des  aliments  maison  en  regard  des 
produits  commerciaux  (62,2%)  et  les  economies  realisees  (52,4%).   Le 
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pi  a  i  si  r  de  s'adonner  a  cette  activite  (19,4%)  a  legerement  supplante  le 
sentiment  d'obligation  resultant  de  la  necessite  d'utiliser  les  legumes 
du  potager  (14,2%)  (tableau  12).  Les  gens  qui  preparent  des  marinades 
ou  encore  des  confitures  et  des  gelees  mentionnent  plus  souvent  que  les 
autres  le  gout  superieur  des  aliments  faits  a  la  maison.  En  revanche, 
1 'economie  vient  au  meme  rang  que  le  gout  pour  ceux  qui  s'adonnent  a  la 
congelation  ou  a  la  mise  en  conserve  (tableau  13). 

Quant  a  ceux  qui  ne  se  sont  pas  adonnes  a  la  conservation  des 
aliments  au  cours  de  1'annee  precedente,  les  raisons  les  plus  souvent 
invoquees  sont  la  diminution  de  la  taille  de  la  famille  ou  le  manque  de 
temps.  Ce  dernier  facteur  a  ete  cite  en  particulier  par  ceux  qui  ont 
manifeste  l'intention  de  s'y  adonner  plus  tard  (tableau  15). 

Les  tableaux  12  a  16  exposent  les  raisons  pour  lesquelles  les 
repondants  s'adonnent  a  la  conservation  domestique  des  aliments. 
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Tableau  12.  Raisons  invoquees  pour  s'adonner  a  la  conservation  des  aliments  dans 
tous  les  endroits  etudiesl 

tndroit  ZIZZZ 

Total                       {%)  " 


Raisons  des  Exposition 

invoquees endroits  Van   Tor   Mon   St. J   N.-E.   T.-N.  nationale  Qtt 

Meil leur  gout  des 

aliments  maison  62,2   62,5  57,9  60,7  66,3   81,9    74,8    57,4     62,1 

Economies       52,4   51,3  58,4  41,5  62,8   54,4    73,9    63,7     41,4 

Pour  le 

plaisir        19,4   20,0  20,7  13,9  21,8   35,6    52,2    17,7     29,3 

Possession  d'un 

potager        14,2   19,8  16,8   9,4   9,0   34,3    36,5    15,6     25,9 

Absence 

d'additifs      12,1   17,3  14,4  10,6   5,2   16,8    24,3    13,9     19,0 

Commodite  au  cours 

de  l'hiver       9,0    6,4  13,7   8,0   5,6   22,3     0,9     -      22,4 

Mei 1 leur  pour 

la  sante        8,8   16,3  8,8    5,0   6,7   21,4    27,0    5,9     10,3 

Produits  non 

disponibles  sur 

le  marche        6,9    3,4  3,6    7,0  15,3    3,6    13,9    1,7       6,9 

Produits  plus  frais, 

de  mei 1 leure 

qualite         3,4    0,8  10,4    1,2   0,6    5,5     -       -       5,2 

Utiliser  les 

excedents,  eviter 

le  gaspillage    0,9    0,8  1,9    0,1   1,1    4,5     : ^_ 

Total  des 

reponses        8222   1194  1977   2839  1493    309    115     237       58 

1  Voir  annexe  III,  question  12 
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Les  repondants  ont  mentionne  le  plus  souvent  le  gout  superieur 
(62,2%)  des  aliments  maison  et  les  economies  qu'ils  representent 
(52,4%).  Parmi  les  autres  mentions  interessant  la  qualite,  mentionnons: 
"absence  d'additifs"  (12,1%),  "meilleur  pour  la  sante"  (8,8%)  et  "plus 
frais,  de  meilleure  qualite"  (3,4%).  Plusieurs  personnes  interrogees 
ont  declare  s'adonner  a  cette  activite  pour  le  pi ai si  r  (19,4%).  Le  fait 
de  posseder  un  potager  (14,2%)  ou  la  volonte  d'utiliser  des  excedents  et 
d'eviter  le  gaspillage  (0,9%)  apparaissent  comme  des  facteurs  de  moindre 
importance.  On  a  fait  aussi  mention  de  la  commodite  de  reserves  au 
cours  de  1'hiver,  grace  a  la  conservation  domestique  des  aliments  (9%) 
et,  plus  rarement,  de  la  non  disponibilite  commerciale  de  certains 
produits  (16,9%). 

C'est  en  Nouvel le-Ecosse  (81,9%)  et  a  Terre-Neuve  (74,8%)  que  les 
repondants  ont  le  plus  insiste  sur  le  gout  superieur  des  aliments 
maison.  L'economie  est  venue  au  premier  rang  a  Terre-Neuve  (73,9%),  a 
1 'Exposition  nationale  (63,7%)  et  a  Saint-Jean  (62,8%). 
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Les  repondants  qui  avaient  prepare  des  marinades  ou  encore  des 
confitures  et  des  gelees  ont  tres  souvent  mentionne  le  gout  superieur 
des  aliments  maison  comme  "Tune  des  raisons  justifiant  la  conservation 
domestique,  quant  a  ceux  pratiquant  la  congelation  ou  la  mise  en 
conserve,  l'economie  est  un  facteur  cite  aussi  souvent  que  le  gout 
superieur. 

Tableau  14.  Comparaison  entre  la  presente  enquete  et  les  resultats 

obtenus  par  d'autres  chercheurs  quant  aux  raisons  invoquees 
pour  la  conservation  domestique  des  aliments 

Autres  donnees  de  recherche 


Saske 

itoon 

20, 

,4 

20, 

,6 

12, 

,6 

20, 

,8 

14. 

,1 

Raisons  invoquees  pour 

la  conservation       Total    Ile-du-Prince-Edouard ' 

m 

Gout  superieur        62,2 

Economies  52,4  80,4 

PI ai si r  tire  de  cette 
activite  19,4 

Possession  d'un  potager  14,2 

Absence  d'additifs     12,1 

Aliments  plus  frais,  de 

meilleure  qualite       3,4  74,5 

Total  des  reponses  '    8222  102  149 

1  Grimmett  (1977). 

2  Webster  (1979). 

Les  resultats  des  enquetes  menees  dans  1 ' Ile-du-Prince-£douard  et  a 
Saskatoon  correspondent  a  ceux  de  la  presente  enquete:  les  deux  raisons 
les  plus  frequemment  invoquees  sont  les  economies  real i sees  et  le  gout 
et  la  q  alite  superieures  des  aliments  maison  en  regard  du  produit 
commercial . 
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Tableau  15.  Raisons  invoquees  par  les  anciens  adeptes  de  la  conservation  de  tous  les 
endroits  pour  ne  pas  s'etre  adonne  a  cette  activite  au  cours  de  la 
derniere  annee. ' >  2 


Endroit 


Raisons 
invoquees 


Total 
des 
endroits  Van 


Tor 


Mon 


St. J   N.-E 


Exposition 
T.-N.  nationale   Ottawa 


Diminution  de  la 

taille  de  la 

famille         75,3 

Manque  de  temps   54,3 

Manque  d'equipement , 
d'espace 
d'entreposage    20,5 

Incapacity 

physique         9,0 

Trop  dispendieux   8,3 

Aucun  interet     8,0 

Pas  encore  ecoule 
les  stocks  de  1 'an 
passe 7,5 


80,9  100,0  100,0  9,6  17,9 

55.0  51,0  54,6  58,8  50,0 

24,9  18,0  12,9  35,9  3,6 

5.8  7,2  8,6  21,9 

6.9  13,9  3,1  8,8  7,1 

10.1  3,1  7,4  15,8  7,1 

7,9  5,2  6,7  14,0  3,6 


33,3  35,3 

66,7  52,9 


11,8 


100,0 


Total  des  reponses  709    189    194    164   114 


28 


17 


1  Voir  annexe  III,  question  3 

2  L'addition  des  pourcentages  de  chaque  colonne  depasse  100  %  parce  que  plusieurs 
repondants  ont  invoque  plus  d'une  raison. 
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Tous  les  repondants  qui  ne  s'etaient  pas  adonnes  a  la  conservation 
des  aliments  1'annee  precedente  ont  invoque  comme  raison  la  diminution 
de  la  taille  de  leur  famille.  Le  manque  de  temps  vient  au  second  rang 
(54,3%),  et  de  nombreuses  personnes  (20,5%)  ont  cite  aussi  le  manque 
d'equipement  et  d'espace  d'entreposage.  Les  autres  raisons  invoquees 
ont  ete  par  ordre  de  frequence:  incapacite  physique  (9,0%),  trop 
dispendieux  (8,3%),  manque  d'interet  (8,0%),  et  le  fait  de  ne  pas  avoir 
ecoule  les  stocks  de  1'annee  precedente  (7,5%).  Cette  tendance  vaut 
pour  les  repondants  de  Vancouver,  Toronto  et  Montreal.  A  Saint-Jean,  en 
Nouvel le-£cosse,  a  Terre-Neuve,  a  l'Exposition  nationale  et  a  Ottawa,  le 
manque  de  temps  a  ete  cite  plus  souvent  que  la  diminution  de  la  taille 
de  la  famille. 

Tableau  16.  Raisons  invoquees  par  les  anciens  adeptes  de  la 

conservation  pour  ne  pas  s'adonner  a  cette  activite,  selon 
leurs  intentions  futures  a  cet  egard 


Reponses 

Inte 

ntion 

fut 

ure 

Raisons 
invoquees 

Oui 

(X) 

Non 

Incertain 

Trop  dispendieux 

(54) 

7.8 

- 

14,3 

Aucun  interet 

(56) 

7,8 

20,0 

28,6 

Manque  de  temps 

(379) 

55,3 

20,0 

57,1 

N'aime  pas  ce  type 
d'al iments 

(10) 

1,5 

- 

- 

Autres 

(271) 

39,5 

60,0 

14,3 

Total  des  reponses 

688 

676 

5 

7 

Le  manque  de  temps  est  la  raison  la  plus  souvent  invoquee  par  les 
anciens  adeptes  qui  ont  manifeste  1'intention  de  s'adonner  a  la 
conservation  une  autre  annee  ou  se  sont  declares  incertains  a  cet  egard 
(respectivement  55,3  et  57,1%).  Quant  a  ceux  qui  n'ont  pas  1'intention 
de  s'adonner  a  cette  pratique,  ils  avancent  plus  souvent  les  autres 
raison  (60,0%). 
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Sources  d 'information:  La  communication  orale,  et  en  particulier 
l'exemple  et  les  conseils  de  la  mere  (59,8%),  constitue  la  source  la 
plus  typique  (tableau  17).  Cela  est  particulierement  vrai  pour  les 
repondants  vivant  dans  des  col lectivites  rurales,  appartenant  a  de 
grandes  families  et  ayant  un  revenu  inferieur  a  10  000$  (tableau  17). 

Pour  ce  qui  est  du  materiel  imprime,  les  livres  et  les  livres  de 
recettes  (40,8%)  devancent  les  brochures  accompagnant  le  materiel  de 
conservation  (12,9%)  ou  les  publications  gouvernementales  (8,8%) 
(tableau  17). 

Un  petit  nombre  des  repondants  avaient  suivi  des  cours  (4,2%),  mais 
une  proportion  aussi  importante  avait  appris  par  tatonnement  (4,7%) 
(tableau  17). 

On  trouvera  aux  tableaux  17  a  20  des  donnees  detail  lees  sur  les 
sources  d' information  utilisees. 
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L'apprentissage  de  la  conservation  des  aliments  se  fait  le  plus 
souvent  aupres  d'autres  personnes.  La  mere  (59,8%)  est  la  source 
d' information  la  plus  courante,  suivie  des  autres  parents  (15,1%),  des 
amis  ou  voisins  (14,2%)  et  des  economistes  menageres  (2,8%). 

Pour  ce  qui  est  du  materiel  imprime,  les  livres  et  livres  de 
recettes  (40,8%)  sont  mentionnes  plus  souvent  que  les  brochures 
accompagnant  le  materiel  de  conservation  (12,9%),  les  publications 
gouvernementales  (8,8%),  les  journaux  (6,7%)  et  les  magazines  (6,3%). 

Les  repondants  de  Toronto  et  de  1'Exposition  nationale  ont 
mentionne  les  livres  et  livres  de  recettes  plus  souvent  que  ceux  des 
autres  endroits  (54,9  et  53,2%).  D'autre  part,  ce  sont  les  repondants 
de  Vancouver  (5,8%),  de  Montreal (7,6%)  et  de  Saint-Jean  (5,1%)  qui  ont 
cite  le  moins  souvent  les  publications  gouvernementales. 

Comme  prevu,  un  plus  grand  nombre  de  gens  de  Terre-Neuve  declarent 
avoir  appris  les  methodes  de  conservation  d'une  economiste  menagere 
(39,1%)  que  partout  ailleurs,  1 'echanti 1  Ion  ayant  ete  choisi  parmi  des 
gens  ayant  suivi  un  cours  sur  la  question. 
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Les  repondants  declarant  un  revenu  inferieur  a  10  000$  et  vivant 
dans  un  menage  de  six  personnes  ont  cite  plus  souvent  la  mere  comme 
source  d' information  (66,8  et  70,0%)  que  les  autres  categories.  Les 
livres  et  livres  de  recettes  ainsi  que  les  publications  gouvernementales 
ont  ete  mentionnes  plus  souvent  par  les  repondants  de  plus  de  25  ans, 
dont  le  revenu  depassait  20  000$  (44,7%),  appartenant  a  des  unites 
familiales  de  3  a  6  personnes  (42,3%)  et  de  sexe  feminin  (41,7%). 

Dans  les  collectivites  rurales,  la  mere  (63,1%),  les  autres  parents 
(16,0%),  les  amis  et  voisins  (14,9%)  et  l'economiste  menagere  (3,1%) 
etaient  cites  plus  souvent  que  dans  les  villes  comme  source 
d'information.  Les  citadins  utilisent  davantage  le  materiel  imprime,  a 
l'exception  des  publications  gouvernementales  (8,2%  contre  9,8%  en 
milieu  rural). 
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Tableau  19.  Sources  d' information  selon  le  type  de  conservation 
pratique 


1. 

ype  de  conservation 

Sources 

d  'information 

Reponses 

Con- 
serve 

Conge- 
lation 

Sechage 

Marinades 

Confi- 
tures 

Autres 

m 

Mere 

(4909) 

68,2 

59,2 

65,1 

66,6 

65,9 

75,5 

Livres,  livres 
de  recettes 

(3352) 

44,9 

42,9 

42,7 

45,2 

44,1 

40,9 

Autres  parents 

(1238) 

18,1 

15,7 

25,1 

17,3 

15,3 

29,4 

Amis,  voisins 

(1169) 

15,7 

15,3 

16,4 

15,2 

13,6 

20,0 

Brochures 
accompagnant 
le  materiel  de 
conservation 

(1065) 

10,4 

14,9 

13,8 

10,0 

10,9 

17,3 

Publ ications 
gouverne- 
mentales 

(726) 

10,9 

9,9 

11,7 

10,1 

9,3 

11,2 

Journaux 

(547) 

8,3 

7,4 

8,7 

7,4 

7,0 

6,4 

Magazines 

(515) 

8,0 

6,8 

9,0 

7,3 

7,1 

6,7 

£cole  ou 
cours  de 
vulgarisation 

(343) 

5,0 

4,5 

5,6 

5,0 

4,8 

4,8 

Economiste 
menagere 

(234) 

4,6 

3,1 

5,5 

3,3 

3,1 

3,9 

Autres 

(524) 

7,0 

6,9 

6,8 

5,2 

5,2 

9,1 

Total  des 
reponses^ 

8215 

Pourcentage 

31,7 

80,0 

9,5 

59,8 

73,2 

2,4 

1  II  etait  permis  de  donner  plusieurs  reponses. 

Le  type  de  conservation  pratique  semble  avoir  peu  d'influence  sur 
les  sources  d' information  consultees. 
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Tableau  20.  Comparaison  entre  la  presente  enquete  et  les  resultats 
obtenus  par  d'autres  chercheurs  quant  aux  sources 
d' information  utilisees 

Sources 

d' information 

Enquete  Autres  etudes 

de    £tats-    Ile-du-Prince-  Manitoba^ 

D.C.A.   Unis'     Edouard2 

ro 

Amis,  parents  et  voisins    89,1     61         49  49,8 

Livres,  livres  de  recettes  40,8     43         74,5  36,0 

Magazines,  journaux        13,0     12         50,0 

Brochures  accompagnant  le 

materiel  de  conservation    12,9     10  6,5 


13,0 

12 

12,9 

10 

8,8 

9 

4,7 

10 

Publications 

gouvernementales  8,8     9         91  7,7 

Experience  personnelle 

Total  des  reponses         8215    1346       102  457 


1  Davis  et  Page  (1979). 

2  Grimmett  (1977) 

3  Loewen  et  al.  (1981). 

Sauf  dans  1 ' Ile-du-Prince-Edouard,  la  communication  orale  constitue 
la  source  d' information  la  plus  commune  dans  toutes  les  etudes. 
Soulignons  toutefois  que  1 'echantil Ion  de  Grimmett  se  composait  de 
personnes  ayant  demande  de  1 'information  a  un  bureau  du  gouvernement,  ce 
qui  peut  expliquer  en  partie  l'ecart  dans  les  resultats. 

Sources  d 'approvisionnement :  Les  trois  sources  d'approvisionnement  les 
plus  communes  pour  les  fruits  et  les  legumes  etaient  le  producteur 
maraTcher,  le  marche  public  ou  le  potager.  Cette  derniere  source  est 
plus  commune  pour  la  mise  en  conserve  des  legumes  (50%)  (tableau  23)  que 
pour  celle  des  fruits  (27,3%)  et  est  plus  souvent  citee  en  milieu  rural 
(tableau  25).  En  outre,  les  gens  qui  declarent  avoir  mis  en  conserve  ou 
seche  des  fruits  et  legumes  les  produisent  plus  souvent  eux-memes  que 
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ceux  qui  recourent  a  d'autres  methodes  de  conservation  (tableau  22).  On 
trouvera  aux  tableaux  21  a  25  les  sources  d'approvisionnement  declarees 
par  les  repondants. 

Tableau  21.  Sources  d'approvisionnement  en  fruits  utilisees  dans  tous 
les  endroits  etudies' 


Endroit 


Sources       Total  Expo- 
d'approvi-     des  sition 
sionnement   Endroits  Van  Tor  Mon  St. J  N.-E.  T.-N.  nationale  Ottawa 
—        JJ) 

Ui  rectement 

du  producteur   43,5  43,5  64,0  44,3  1,9  57,8   6,4   50,7     66,0 

Production 

domestique     27,3  37,8  29,7  17,9  27,5  46,0  45,9   30,6     26,0 

Marche  public   20,8  15,8  18,6  33,5  4,7  21,1  11,0   20,1     26,0 

Cuei 1 lette  de 

fruits  sauvages  18,5   2,1   3,7  -   88,9   9,7  30,3    -       6,0 

Supermarche     17,9  10,1  18,9  25,9  9,7  28,4  16,3   16,3     8,0 

Don  d'un  voisin, 

parent,  ami     12,8  17,2   9,3  5,8  22,9  29,1  22,9    9,6     12,0 

Detail lant  de 

fruits  et 

legumes 9,2   4,4  16,1  10.9  1,3   6,9   4,6   15,3     6,0 


Total  des 
reponses 


7534  1123  1773  2588  1393   289   109    109 50 


1  Voir  annexe  III,  question  10. 


Les  repondants  declarent  plus  souvent  acheter  les  fruits  qu'ils 
conservent  di rectement  du  producteur  (43,5%).  Les  autres  mentions  sont 
par  ordre  de  frequence:  "production  domestique"  (27,3%),  "marche 
public"  (20,8%),  "cueillette  de  fruits  sauvages"  (18,5%),  "supermarche" 
(17,9%),  "don  d'un  voisin,  parent,  ami"  (12,8%)  et  "detaillant  de  fruits 
et  legumes"  (9,2%). 

Les  repondants  de  Saint-Jean  et  de  Terre-Neuve  ont  plus  souvent 
mentionne  la  cueillette  de  fruits  sauvages  (respecti vement  88,9  et 
30,3%)  et  plus  rarement  1 'achat  de  fruits  di rectement  d'un  producteur 
(1,9  et  6,4%)  que  ceux  des  autres  regions.  Grimmett  (1977)  soulignait 
que  la  cueillette  des  fruits  sauvages  etait  une  pratique  courante  chez 
les  repondants  de  1  ' Ile-du-Pri nce-£douard  (14,7%). 
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Tableau  22.  Sources  d'approvisionnement  en  fruits  selon  le  type  de 
conservation  pratique 


Repon- 
ses 

Sources 

d 'approvisionnement 

■ " 

Types  de 
conser- 
vation 
pratiques 

Potager 

Don 

d'un 

voisin 

Marche 
publ ic 

Produc- 
teur 

Detail  - 
lant  de 
fruits 

Super- 
marche 

Autre 

Mise  en 

conserve 

(2479) 

38,3 

14,8 

22,2 

43,9 

8,1 

17,5 

21,8 

Congela- 
tion 

(6039) 

29,0 

12,8 

20,5 

44,2 

9,4 

17,6 

21,2 

Sechage 

(710) 

40,0 

17,3 

20,4 

25,9 

8,2 

23,5 

43,9 

Marinades 

(4609) 

30,2 

13,2 

22,8 

43,3 

9,7 

18,1 

19,7 

Confitures, 

gelees 

(5965) 

28,5 

13,5 

21,2 

44,2 

9,1 

17,9 

21,1 

Autres 

(306) 

38,2 

19,9 

10,5 

19,3 

5,2 

25,2 

63,4 

Total  des 

reponses 

7479 

Pourcentac 

je 

27,3 

12,8 

20,8 

43,5 

9,2 

17,9 

19,7 

Les  sources  d'approvisionnement  ne  semblent  pas  influer  sur  le  type 
de  conservation  pratique.  L'achat  direct  d'un  producteur  est  la  source 
la  plus  souvent  mentionnee.  Un  pourcentage  legerement  plus  eleve  de 
repondants  declarant  mettre  en  conserve  ou  secher  des  fruits  mentionnent 
egalement  produire  leur  propre  recolte  (respecti vement  38,3  et  40,0%). 
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Tableau  23.  Sources  d'approvisonnement  en  legumes  dans  tous  les 
endroits  etudiesl 

Endroit 

Expo- 
Sources      Total  sition 
d'appro-      des  natio- 

visonnement  endroits  Van  Tor   Mon  St. J.  N.-£  T.-N.  nale    Ottawa 

_. 

Potager       50,0  45,2  51,1  44,8  46,0  78,2  65,8  52,2   65,1 

Marche  public  24,0  10,7  19,0  33,4  23,9  16,2  18,4  21,5   37,2 

Jardin 

maraTcher     23,8  35,9  31,8  20,8  10,1  13,2   5,3  32,5   25,6 

Supermarche    17,9   8,9  18,8  14,2  36,9   6,8  23,7  11,0    7,0 

Don  d'un  voisin, 

ami,  parent     9,5  11,3   8,7   5,8  12,9  26,7  13,2  10,0   11,6 

Uetaillant  de  fruits 

et  legumes     8,3   6,5  13,5   8,6   1,8   3,0   7,9  11,5 

Total  des 

reponses 6564   866  1666  2399  1039    266    76   209     43 

*  Voir  annexe  III,  question  10. 

La  moitie  des  repondants  declarent  cultiver  les  legumes  qu'ils 
conservent.  L'achat  a  un  marche  public  (24%)  et  1 'achat  direct  d'un 
jardin  maraTcher  (23,8%)  sont  egalement  mentionnes  assez  souvent. 
Viennent  ensuite  en  ordre  decroissant  le  supermarche  (17,9%)  le 
detail lant  de  fruits  et  legumes  (8,3%)  et  le  don  d'un  voisin,  ami  ou 
parent  (9,5%). 

Les  repondants  de  Saint-Jean  et  de  Terre-Neuve  mentionnent  plus 
souvent  l'achat  de  legumes  au  supermarche  (respecti vement  36,9  et  23,7%) 
et  plus  ~arement  l'achat  direct  d'un  jardin  maraTcher  (respecti vement 
10,1  et  5,3%)  que  ceux  des  autres  regions  etudiees. 

Les  personnes  interrogees  a  Montreal  (33,4%)  et  a  Ottawa  (37,2%) 
s'approvisionnent  plus  souvent  au  marche  public  que  ceux  des  autres 
regions. 

L'achat  direct  d'un  jardin  maraTcher  vient  au  premier  rang  a 
Vancouver  (35,9%),  a  Toronto  (31,8%)  et  a  1 'Exposition  nationale 
(32,5%). 

Dans  1 'echantillon  etudie  par  Grimmett  dans  1' Ile-du-Prince-£douard 
(1977),  un  plus  grand  nombre  de  repondants  declaraient  produire  eux-meme 
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les  aliments  qu'ils  conservaient  (86%).  Parmi  les  autres  sources 
d'approvisonnement  mentionnees  dans  cette  enquete,  mentionnons  les 
systemes  de  cueillette  par  le  client  (41%),  les  marches  publics  (27,5%) 
et  les  supermarches  (23,5%). 


Tableau  24.  Sources  d'approvisionnement  en  legumes  selon  le  type  de 
conservation  pratique 


Sources  d'approvisionnement 

(%) 
Types  de                   Achat   Achat  Detail  - 
conser-              Don     d'un    direct  lant  de 
vation    Repon-  Pota-  d'un    marche  du  jardin  fruits,  Super- 
pratiques  ses    ger    voisin  public  maraTcher  legumes  marche  Autres 

Mise  en 

conserve  (2360)  61,3    9,0 

Congela- 
tion     (5534)   52,2    9,6 

Sechage    (659)  63,6   11,4 

Marinades  (4792)  52,0    9,9 

Confitures, 

gelees    (4894)  51,5    9,2 

Autres     (273)  64,8   12,5 

Total  des 
reponses   6515 

Pourcentage 50,1    9,5     24,1    23,8     8,2     18,0   0,6 

Les  adeptes  de  la  mise  en  conserve  ou  de  la  deshydratation  des 
aliments  ont  declare  produire  eux-memes  leurs  propres  legumes 
(respectivement  61,3  et  63,6%)  un  peu  plus  souvent  que  les  autres.   Pour 
le  reste,  le  type  de  conservation  n'a  pas  semble  influer  sur  la  source 
d'approvisionnement  utilisee. 


22,7 

24,9 

6,1 

15,6 

0,7 

23,5 

24,5 

8,1 

18,3 

0,6 

26,1 

16,1 

7,6 

10,6 

1,7 

24,5 

22,8 

7,9 

17,4 

0,5 

24,9 

23,7 

7,6 

18,0 

0,5 

22,0 

14,7 

4,8 

29,3 

1,1 
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Tableau  25.  Sources  d'approvisionnement  selon  le  type  de  col lecti vite 


Sources 

Total  des 
Fruits 

endroits 
Legumes 

Type  de  co 

1 lectivite 

d  'approvi- 
sionnement 

Urbc 
Fruits 

line 
Legumes 

Rurale 
Fruits  Legumes 

Potager 

27,3 

50,0 

21,4 

39,4 

35,0 

63,3 

Don  d'un  voisin 

12,8 

9,5 

12,5 

9,4 

13,1 

9,6 

Marche  public 

20,8 

24,0 

25,6 

29,7 

14,6 

16,9 

Jardin  maraTcl- 

ler 

43,5 

23,8 

42,6 

26,0 

44,8 

21,1 

Uetai 1 lant  de 
et  legumes 

fruits 

9,2 

8,3 

10,7 

10,5 

7,4 

5,5 

Supermarche 

17,9 

17,9 

20,9 

21,6 

13,9 

13,3 

Autres 

19,7 

0,6 

16,8 

0,7 

23,5 

0,4 

Total  des  reponses 

7534 

6564 

4243 

3643 

3291 

2921 

Un  pourcentage  sensiblement  plus  eleve  de  repondants  des  milieux 
ruraux  ont  declare  produire  leurs  propres  legumes  (63,3%).  Pour  leur 
part,  les  citadins  declarent  plus  souvent  s 'approvisionner  au  marche 
public,  au  supermarche  ou  chez  un  detail lant  de  fruits  et  legumes. 


Types  d'aliments  congeles  et  methodes  utilisees  pour  les  legumes: 
Quelque  6  579  repondants  ont  declare  congeler  les  aliments,  et  au  total, 
on  a  compile  53  976  mentions  quant  au  type  d'aliments  congeles  (soit  une 
moyenne  de  8  reponses  par  personne).  Les  legumes  (32,7%)  et  les  fruits 
(31,6%)  viennent  en  tete  de  liste,  suivis,  dans  1 'ordre  decroissant,  par 
les  via^des  (8,9%),  les  aliments  prepares  (8,4%),  les  oeufs  (0,2%)  et 
les  autres  denrees  (0,2%). 

La  congelation  des  fraises,  des  framboises,  des  bleuets  et  de  la 
rhubarbe  est  la  pratique  la  plus  repandue  chez  les  repondants  (tableau 
26). 
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Quant  aux  legumes,  les  plus  souvent  cites  sont  les  haricots,  le 
mai's,  les  carottes,  les  pois,  les  tomates,  le  chou-fleur,  les  piments  et 
le  brocoli  (tableau  27).  Le  blanchiment  est  la  methode  la  plus  typique 
de  preparation  des  legumes  en  vue  de  la  congelation  (tableau  28). 
Toutefois,  une  pratique  courante  consiste  a  congeler  les  tomates  et  le 
mai's  sans  traitement  a  la  chaleur  (tableau  26). 

Les  tableaux  26  a  37  fournissent  des  renseignements  detail les  sur 
le  type  d'aliments  congeles  par  les  repondants. 
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Tableau  26.  Types  de  fruits  congeles  dans  tous  les  endroits  etudies 


Total 

des 

endroit: 

Endroit 

Types  de 
fruits 

5  Van 

Tor 

Mon 

St. J  N.-£. 

T.-N. 

Exposi- 
tion na- 
tionale 

Ottawa 

Pommes 

5,5 

7,8 

6,4 

8,2 

0,7 

9,4 

2,8 

4,8 

8,6 

Abricots 

0,8 

3,5 

0,6 

0,3 

0,3 

0,2 

0,3 

0,4 

- 

Bleuets 

13,9 

12,9 

6,6. 

11,3 

21,6 

20,1 

21,5 

6,7 

9,7 

Cerises 

3,4 

4,9 

7,2 

0,9 

1,0 

4,0 

0,5 

8,9 

3,2 

Gadel les 

1,4 

0,8 

2,2 

0,2 

1,8 

1,3 

2,3 

2,4 

- 

Peches 

5,4 

6,6 

12,2 

3,4 

0,7 

4,7 

0,3 

12,5 

8,6 

Poires 

1,6 

1,6 

1,4 

1,1 

0,3 

1,8 

0,5 

1,8 

1,1 

Prunes 

1,4 

3,9 

1,5 

0,6 

0,4 

1,5 

0,3 

2,2 

1,1 

Fram- 

boises 

14,2 

17,7 

12,7 

18,7 

10,1 

12,9 

16,3 

13,3 

12,9 

Rhubarbe 

10,4 

7,8 

11,3 

10,9 

8,9 

15,9 

15,5 

10,3 

16,1 

Fraises 

24,3 

24,5 

29,8 

40,6 

7,2 

24,1 

10,5 

26,1 

35,5 

Autres: 

18,2 

7,8 

8,2 

3,8 

46,9 

4,1 

28,5 

10,7 

3,2 

Compote  ( 

Je 

pommes 

0,7 

0,6 

2,4 

0,1 

- 

0,4 

- 

- 

2,3 

Mures 

0,9 

3,1 

0,3 

0,4 

0,6 

1,6 

0,5 

- 

- 

Canne- 

berges 

0,7 

- 

0,2 

0,1 

1,7 

2,6 

- 

- 

- 

Grosei 1- 

les 

0,4 

- 

0,4 

0,1 

0,7 

0,7 

0,3 

- 

1,1 

Pain  de 

perdrix 

4,6 

— 

0,1 

- 

16,3 

0,1 

2,3 

- 

_ 

Total 

des  re- 

ponses 

L7072 

2599 

3871 

3893 

4765 

946 

400 

505 

93 

1  Voir  annexe  111,  question  7. 

2  Les  repondants  ont  indique  qu'ils  ont  congele  plus  d'un  type  de 
fruit. 
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Les  fraises  representent  le  fruit  le  plus  souvent  congele 
(24,3%),  suivies  des  framboises  (14,2%),  des  bleuets  (13,9%)  et  de  la 
rhubarbe  (10,4%). 

La  congelation  de  la  fraise  est  particul ierement  en  vogue  a 
Montreal  (40,6%)  et  a  Ottawa  (35,5%)  tandis  que  celle  du  bleuet  vient  au 
premier  rang  a  Terre-Neuve  (22,5%),  Saint-Jean  (21,6%)  et  en 
Nouvelle-Ecosse  (20,1%). 
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Tableau  27.  Types  de  legumes  congeles  dans  tous  les  endroits  etudiesl 


Fotal 
des 
ndroits 

Endro 

it 

Types  de 
legumes  ei 

;  Van 

Tor 

Mon 

St. J 

N.-E. 

T.-N. 

Expo- 
sition 
nationale 

Ottawa 

(%) 

Asperges 

1,9 

2,1 

2,8 

1,5 

1,3 

1,2 

0,5 

1,9 

0,8 

Haricots 

16,5 

17,6 

16,8 

19,1 

6,7 

15,8 

9,9 

19,9 

13,0 

Betteraves 

3,7 

4,4 

4,6 

2,0 

3,6 

5,6 

4,4 

4,3 

3,8 

Brocoli 

6,1 

7,2 

4,8 

6,2 

8,9 

5,6 

11,3 

3,9 

6,9 

Carottes 

10,3 

9,9 

9,1 

10,5 

14,8 

10,5 

12,3 

7,5 

8,4 

Chou-fleur 

7,8 

8,6 

9,1 

7,1 

5,6 

4,9 

8,9 

8,6 

8,4 

MaTs 

10,4 

11,9 

10,8 

12,5 

2,7 

8,0 

2,0 

11,9 

8,4 

Champignons  1,1 

1,7 

1,4 

0,7 

0,5 

2,5 

- 

1,6 

8,0 

Pois 

9,2 

13,4 

10,3 

4,9 

9,1 

14,0 

16,9 

9,6 

6,1 

Poi vrons 

7,7 

3,6 

5,4 

12,3 

3,4 

5,3 

3,4 

5,3 

9,9 

Courges/ 

citrouilles  3,1 

3,6 

4,1 

1,2 

2,2 

8,3 

3,0 

2,6 

3,8 

Tomates 

8,9 

6,7 

9,3 

12,1 

2,5 

7,3 

2,5 

8,9 

16,8 

Courgettes 

2,3 

2,6 

2,5 

1,5 

1,3 

1,1 

3,0 

3,2 

2,3 

Autres: 

12,4 

7,3 

9,2 

9,8 

37,1 

9,9 

22,2 

10,9 

10,7 

Choux 

1,2 

0,5 

1,7 

- 

4,6 

1,2 

2,9 

- 

0,8 

Choux  de 

Bruxel les 

0,9 

0,4 

1,9 

- 

1,1 

0,6 

1,5 

- 

1,5 

Bette  a 

carde 

0,8 

0,9 

0,7 

0,1 

2,3 

2,3 

0,9 

- 

1,5 

Navets 

0,8 

0,3 

1,4 

- 

1,6 

1,8 

- 

- 

- 

Epinards 

0,7 

1,0 

1,2 

- 

0,9 

1,5 

- 

- 

2,3 

Uignons 

0,5 

0,3 

0,8 

0,4 

0,3 

1,2 

0,5 

- 

0,8 

Total  dc  s 

reponses 

17658 

2354 

5995 

5316 

1879 

1084 

203 

696 

131 

1  Voir  annexe  III,  question  7. 

2  Les  repondants  ont  indique  qu'ils  ont  congele  plus  d'un  type  de 
legume. 
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Les  haricots  viennent  en  tete  de  liste  des  legumes  les  plus 
souvent  congeles  (16,5%),  suivis  du  mats  (10,4%),  des  carottes  (10,3%), 
des  pois  (9,2%),  des  tomates  (8,9%),  du  chou-fleur  (7,8%),  des  poivrons 
(7,1%)  et  du  brocoli  (6,1%). 

La  congelation  des  haricots  a  ete  citee  un  peu  plus  frequemment 
par  les  repondants  de  l'Exposition  nationale  (19,9%)  et  de  Montreal 
(19,1%). 

Les  tomates  sont  mentionnees  le  plus  souvent  a  Ottawa  (16,8%)  et  a 
Montreal  (12,1%). 

Enfin,  les  repondants  de  Terre-Neuve  congelent  davantage  de  pois, 
(16,9%)  et  de  brocoli  (11,3%)  que  ceux  des  autres  regions. 

Tableau  28.  Methode  de  preparation  des  legumes  en  vue  de  la  congelation 
dans  tous  les  endroits  etudies^ 

Endroit 


Total  Expo- 

des  sit ion 

Methodes  de  D.C.A.  en-  natio- 

preparation  2/ droits  Van  Tor  Mon  St. J  N.-£.  T.-N.  nale   Ottawa 

m 

Blanchiment  61,5  75,9  83,3  72,8  74,2  82,8  74,5  82,3  74,0  73,3 

Cuisson  30,8  5,3  4,3  6,9  1,9  5,7  12,9  7,4  6,5  8,4 

Aucune 

preparation  7,7  19,7  12,9  21,6  24,7  11,8  14,2  10,8  20,9  22,9 

Total  des 

reponses 17658  2354  5995  5316  1879  1084   203   696    131 

1  Voir  annexe  III,  question  7. 

2  Pourcentage  des  bonnes  reponses,  selon  les  recommandations  de  la 
Division  de  la  consultation  en  alimentation,  pour  les  13  legumes 
cites. 

La  plupart  des  repondants  ont  declare  proceder  au  blanchiment  des 
legumes  avant  leur  congelation  (75,9%).  En  revanche,  les  repondants  qui 
n'effectuent  aucun  traitement  a  la  chaleur  des  legumes  (19,7%)  sont  plus 
nombreux  que  ceux  qui  les  cuisent  avant  de  les  congeler  (5,3%).  . 
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Les  repondants  de  Vancouver  (83,3%),  de  Saint-Jean  (82,8%)  et  de 
Terre-Neuve  (82,3%)  mentionnent  le  blanchiment  plus  souvent  que  ceux  des 
autres  endroits.  La  cuisson  des  legumes  avant  la  congelation  est  une 
pratique  plus  courante  en  Nouvel le-£cosse  (12,9%). 

Au  regard  des  recommandations  de  la  Division  de  la  consultation  en 
alimentation  au  sujet  de  la  preparation  des  legumes  en  vue  de  la 
congelation,  les  repondants  ont  declare  le  blanchiment  ou  1 'absence  de 
traitement  a  la  chaleur  plus  souvent,  mais  la  cuisson  moins  souvent. 

Comme  il  ressort  des  tableaux  29  a  36,  les  tomates  sont  souvent 
congelees  sans  traitement  a  la  chaleur  alors  que  la  Division  de  la 
consultation  en  alimentation  recommande  leur  cuisson.  Cette  pratique 
est  plus  commune  chez  les  repondants  de  Vancouver  (44,9%),  de  Toronto 
(54,7%),  d'Ottawa  (40,9%)  et  de  l'Exposition  nationale  (62,9%)  que  chez 
ceux  des  autres  endroits  etudies. 

II  est  tres  courant  de  blanchir  les  betteraves  plutot  que  de  les 
cuire  comme  le  recommande  la  Division.  Cette  erreur  est 
particulierement  repandue  a  Vancouver  (93,2%),  a  Montreal  (80,4%),  et  a 
Ottawa  (80,0%). 

La  congelation  du  mai's  sans  traitement  a  la  chaleur  prealable 
constitue  egalement  une  pratique  commune.  El  1 e  se  rencontre  chez  20,4% 
des  repondants  a  Vancouver,  21,7%  a  Toronto,  20,4%  a  Montreal,  19,3%  a 
l'Exposition  nationale,  et  18,2%  a  Ottawa. 
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Tableau  29.  Types  de  legumes  congeles  et  methodes  de  preparation 
util isees 

1,  VANCOUVER 

Methode  de  preparation 

Types  de  legumes' Reponses Blanchiment    Cuisson Aucune 


Asperges 

(50) 

94,0 

- 

6,0 

Haricots 

(415) 

92,8 

1,2 

6,3 

Betteraves 

(103) 

93,2 

2,9 

3,8 

Brocoli 

(170) 

93,5 

1,8 

4,8 

Carottes 

(232) 

93,5 

3,0 

4,7 

Chou-f leur 

(203) 

93,1 

1,0 

5,9 

MaTs 

(280) 

80,7 

0,7 

20,4 

Champignons 

(37) 

75,7 

10,8 

13,5 

Pois 

(317) 

91,5 

0,6 

8,2 

Poi vrons 

(85) 

57,6 

- 

42,4 

Courges/citrouil les 

(85) 

51,8 

41,2 

8,2 

Tomates 

(158) 

41,1 

13,9 

44,9 

Courgettes 

(62) 

72,6 

11,3 

16,1 

Total  des  reponses        2354 

Pourcentage 83,3 ^3 12,9 

1  Autres  legumes  cites:  epinards,  bette  a  carde,  chou,  choux  de 
Bruxelles,  feuilles  de  betteraves. 
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Tableau  30.  Types  de  legumes  congeles  et  methodes  de  preparation 
uti 1 isees 


2. 

TORONTO 

Types  de  legumes^ 

Reponses 

Bl 

Methode 
anchiment 

de 

(%) 

preparation 
Cuisson 

Aucune 

Asperges 

(166) 

77,7 

1,2 

21,1 

Haricots 

(1006) 

88,9 

1,7 

10,3 

betteraves 

(274) 

74,1 

19,7 

6,9 

Brocol i 

(287) 

90,9 

1,0 

8,7 

Carottes 

(546) 

86,9 

2,6 

11,5 

Chou-f leur 

(545) 

91,9 

1,5 

7,3 

Mai"s 

(650) 

78,2 

2,9 

21,7 

Champignons 

(80) 

37,4 

24,8 

39,0 

Pois 

(620) 

82,9 

0,8 

16,8 

Poi vrons 

(325) 

24,8 

3,4 

72,8 

Courges/citrouil les 

(247) 

47,8 

35,2 

18,6 

Tomates 

(558) 

33,3 

15,1 

54,7 

Courgettes 

(150) 

70,7 

6,0 

24,0 

Total  des  reponses 

5995 

Pourcentage 

72,8 

6,9 

21,6 

1  Autres  legumes  cites:  choux  de  Bruxelles,  chou,  rutabaga, 
epinards,  oignons. 


-  51  - 


Tableau  31.  Types  de  legumes  congeles  et  methodes  de  preparation 
uti 1 isees 

3.  MONTREAL 

Methode  de  preparation 

(%) 
Types  de  legumes' Reponses Blanchiment    Cuisson Aucune 


Asperges 

(80) 

82,5 

1,3 

17,5 

Haricots 

(1014) 

84,5 

1,5 

14,8 

Betteraves 

(107) 

80,4 

4,7 

16,8 

Brocol i 

(334) 

85,3 

0,9 

14,4 

Carottes 

(559) 

80,0 

1,4 

19,0 

Chou-fleur 

(376) 

87,8 

1,6 

11,4 

MaTs 

(663) 

78,6 

2,0 

20,4 

Champignons 

(35) 

51,4 

10,8 

40,0 

Pois 

(261) 

78,9 

1,9 

19,9 

Poivrons 

(656) 

46,0 

0,5 

54,0 

Courges/citroui 1 les 

(63) 

66,7 

11,1 

22,2 

Tomates 

(641) 

68,2 

2,5 

30,1 

Courgettes 

(80) 

76,3 

3,8 

21,3 

Total  des  reponses        5316 

Pourcentage 74^2 U9 24,7 

1  Autres  legumes  cites:  oignons,  aubergine,  macedoine  de  legumes. 
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Tableau  32.  Types  de  legumes  congeles  et  methodes  de  preparation 
utilisees 


4. 

SAINI-JtAN 

Types  de  legumes^ 

Reponses 

Methode  de 
Blanchiment 

preparation 

(%) 

Cuisson 

Aucune 

Asperges 

(25) 

76,0 

_ 

24,0 

Haricots 

(127) 

87,4 

0,8 

11,8 

Betteraves 

(68) 

69,1 

22,1 

8,8 

Brocol i 

(168) 

89,3 

2,4 

8,3 

Carottes 

(279) 

85,3 

10,4 

4,7 

Chou-f leur 

(106) 

86,8 

6,6 

6,6 

MaVs 

(51) 

82,4 

3,9 

13,7 

Champignons 

(9) 

33,3 

22,2 

44,4 

Pois 

(171) 

76,6 

2,3 

21,6 

Poi vrons 

(64) 

35,9 

- 

64,1 

Courges/citroui 1 les 

(41) 

41,5 

41,5 

17,1 

Tomates 

(48) 

58,3 

14,6 

27,1 

Courgettes 

(25) 

84,0 

- 

16,0 

Total  des  reponses 

1879 

Pourcentage 

82,8 

5,7 

11,8 

1  Autres  legumes  cites:  feuilles  de  rutabaga,  chou,  bette  a  carde, 
feuilles  de  pissenlit. 
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Tableau  33.  Types  de  legumes  congeles  et  methodes  de  preparation 
uti 1 isees 


5. 

NOUVLLL^-LCOSSt 

Types  de  leg 

umesl 

Reponses 

Bl 

Methode 
anchiment 

de  preparati 

(%) 

Cuisson 

on 
Aucune 

Asperges 

(13) 

92,3 

7,7 

m , 

Haricots 

(171) 

96,5 

0,6 

7,0 

betteraves 

(61) 

70,5 

29,5 

- 

Brocoli 

(61) 

93,4 

3,3 

3,3 

Carottes 

(114) 

93,9 

1,7 

5,2 

Chou-fleur 

(53) 

98,1 

- 

1,9 

MaTs 

(87) 

83,9 

8,0 

10,3 

Champignons 

(27) 

48,1 

14,8 

37,0 

Pois 

(152) 

87,5 

2,0 

12,5 

Poi vrons 

(58) 

37,9 

1,7 

63,8 

Courges/citrouil les 

(90) 

25,6 

61,1 

14,4 

Tomates 

(80) 

45,0 

26,3 

28,8 

Courgettes 

(12) 

50,0 

25,0 

25,0 

Total  des  re 

ponses 

1084 

Pourcentage 

74,5 

12,9 

14,2 

1  Autres  legumes  cites:  bette  a  carde,  feuilles  de  rutabaga, 
epinards. 
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Tableau  34.  Types  de  legumes  congeles  et  methodes  de  preparation 
util isees 


6. 

ILkRL- 

■NtUVt 

Types  de  legumes' 

Reponses 

Bl 

Methode 
lanchiment 

de  pi 

(%) 
Ci 

reparation 
jisson 

Aucune 

Asperges 

(1) 

100,0 

mm 

— 

Haricots 

(20) 

100,0 

- 

- 

Betteraves 

(9) 

44,4 

44,4 

11,1 

Brocol i 

(23) 

100,0 

- 

- 

Carottes 

(25) 

92,0 

4,0 

4,0 

Chou-f leur 

(18) 

88,9 

- 

11,1 

Mai's 

(4) 

100,0 

- 

- 

Champignons 

- 

- 

- 

- 

Pois 

(34) 

85,3 

2,9 

11,8 

Poi vrons 

(7) 

- 

- 

100,0 

Courges/citrouilles 

(6) 

16,7 

83,3 

- 

Tomates 

(5) 

60,0 

40,0 

- 

Courgettes 

(6) 

83,3 

16,7 

- 

Total  des  reponses 

203 

Pourcentage 

82,3 

7,4 

10,8 

1  Autres  legumes  cites:  feuilles  de  rutabaga,  chou,  colza,  choux  de 
Bruxelles,  bette  a  carde,  feuilles  de  betteraves. 
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Tableau  35.  Types  de  legumes  congeles  et  methodes  de  preparation 
uti 1 isees 


7. 

EXPOSITION  NATIONALE 

Types  de  legumes 

Reponses 

Methode 
Blanchiment 

de  preparation 

(%) 

Cuisson 

Aucune 

Asperges 

(13) 

76,9 

_ 

23,1 

Haricots 

(139) 

92,8 

2,2 

7,2 

Betteraves 

(30) 

66,7 

26,7 

6,7 

Brocoli 

(27) 

96,3 

- 

3,7 

Carottes 

(52) 

90,4 

3,8 

5,8 

Chou-fleur 

(60) 

93,3 

- 

8,3 

MaTs 

(83) 

79,5 

2,4 

19,3 

Champignons 

(10) 

40,0 

30,0 

40,0 

Pois 

(67) 

95,5 

- 

6,0 

Poi vrons 

(37) 

10,8 

- 

89,2 

Courges/citrouilles 

(18) 

38,9 

55,6 

5,6 

Tomates 

(62) 

22,6 

17,7 

62,9 

Courgettes 

(22) 

68,2 

4,5 

31,8 

Total  des  reponses 

696 

Pourcentage 

74,0 

6,5 

20,9 
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Tableau  36.  Types  de  legumes  congeles  et  methodes  de  preparation 
uti lisees 


8. 

OTTAWA 

Types  de  legumes^ 

Reponses 

Methode 
Blanchiment 

de  preparatior 

(%) 
Cuisson 

i 
Aucune 

Asperges 

(1) 

100,0 

_ 

_ 

Haricots 

(17) 

94,1 

- 

17,6 

Betteraves 

(5) 

80,0 

- 

20,0 

Brocol i 

(9) 

88,9 

11,1 

- 

Garottes 

(11) 

90,0 

- 

9,1 

Chou-fleur 

(11) 

90,9 

- 

9,1 

Mai's 

(11) 

81,8 

- 

18,2 

Champignons 

(1) 

- 

- 

100,0 

Pois 

(8) 

87,5 

- 

12,5 

Poi vrons 

(13) 

38,5 

15,4 

61,5 

Courges/citrouil les 

(5) 

40,0 

60,0 

- 

Tomates 

(22) 

50,0 

18,2 

40,9 

Courgettes 

(3) 

100,0 

- 

- 

Total  des  reponses 

131 

Pourcentage 

73,3 

8,4 

22,9 

1  Autres  legumes  cites:  epinards,  bette  a  carde,  choux  de  Bruxelles, 
feuilles  de  betteraves,  onions,  chou. 
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Tableau  37.  Autres  aliments  congeles  dans  tous  les  endroits  etudies 


Total 
des 
endroits 

Endroit 

Autres 
aliments 

Van 

Tor 

Mon 

St -J 

N.-£. 

T.-N. 

Exposition 
nationale  Ott 

(%) 

Viande 

25,2 

24,1 

25,8 

23,7 

26,8 

24,5 

32,5 

24,9 

25,2 

Poisson 

18,2 

23,7 

13,9 

17,2 

21,6 

21,7 

24,4 

12,4  . 

14,6 

Volaille 

22,5 

23,0 

23,6 

20,6 

22,7 

23,9 

30,0 

22,7 

20,4 

Produits 

laitiers 

9,5 

5,1 

12,7 

10,4 

6,9 

7,5 

2,8 

14,9 

13,6 

Oeufs 

0,6 

1,3 

0,5 

0,7 

0,4 

0,4 

0,3 

0,4 

0,9 

Al iments 

prepares 

23,4 

22,7 

22,8 

26,8 

21,6 

20,6 

9,9 

23,8 

23,3 

Autres 

0,5 

0,3 

0,8 

0,6 

0,1 

1,3 

- 

0,9 

1,9 

Fines 

herbes 

0,3 

- 

0,5 

0,6 

0,1 

0,3 

- 

- 

- 

Total  des 

reponses 

19246 

2472 

5102 

5574 

4309 

717 

283 

686 

103 

1  Voir  annexe  III,  question  7. 

2  Les  repondants  ont  indique  qu'ils  ont  congele  plus  d'un  type 
d'aliment. 

La  congelation  d'aliments  autres  que  les  fruits  et  legumes  est 
assez  frequente  (35,7%  de  tous  les  aliments  congeles).  Les  plus  souvent 
cites  sont,  par  ordre  decroissant,  les  viandes  (25,2%),  les  aliments 
prepares  (23,4%),  la  volaille  (22,5%)  et  le  poisson  (18,2%). 

Types  d'aliments  mis  en  conserve  et  methodes  utilisees:  Dans  l'ensemble 
de  1'echantillon,  2  606  repondants  s'adonnaient  egalement  a  la  mise  en 
conserve  des  aliments.  Quant  aux  types  d'aliments  ainsi  conserves,  on  a 
compile  8  646  reponses,  soit  en  moyenne  trois  par  repondant.  Ce  sont 
les  fruits  qui  viennent  au  premier  rang  (64,9%),  suivis  des  legumes 
(20,9%),  du  poisson  (5,9%)  des  viandes  (5,5%),  de  la  volaille  (2,5%)  et 
des  autres  aliments  (0,2%). 
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Les  types  de  fruits  les  plus  souvent  mis  en  conserve  sont  les 
tomates,  les  peches  et  les  poires  (tableau  38),  en  particulier  par  la 
methode  du  bain  d'eau  bouillante  (72,7%)  (tableau  39).  Quant  aux 
legumes,  ce  sont  les  haricots,  les  carottes  et  les  betteraves  qui  sont 
le  plus  souvent  cites  (tableau  48),  et  c'est  la  meme  methode  qui  domine 
(66,4%)  (tableau  49).  En  outre,  la  methode  du  bain  d'eau  bouillante  est 
egalement  d'usage  courant  pour  la  mise  en  conserve  de  la  viande  (79,9%), 
du  poisson  (74,5%)  et  de  la  volaille  (83,8%)  (tableau  60). 

On  trouvera  aux  tableaux  38  a  67  des  renseignements  detail les  sur 
les  pratiques  de  mise  en  conserve  des  repondants  des  huit  endroits 
etudies. 

Tableau  38.  Types  de  fruits  mis  en  conserve  dans  tous  les  endroits 
etudies^ 


Types 

Total 
des 

Endrc 

it 

de 

Exposition 

fruits   endroits 

Van 

Tor 

Mon 

St. J 

N.-£. 

T.-N. 

nationale 

Ott 

[%) 

Pommes 

4,0 

4,7 

2,7 

5,0 

3,7 

4,8 

7,2 

2,3 

3,2 

Abricots 

5,0 

11,4 

1,7 

1,2 

2,0 

0,8 

1,6 

1,5 

3,2 

Cerises 

8,3 

14,4 

7,0 

1,8 

2,9 

8,4 

1,6 

6,8 

6,5 

Grosei 1 les 

0,6 

0,6 

0,9 

0,1 

0,2 

0,8 

3,2 

0,4 

3,2 

Peches 

18,3 

18,8 

22,8 

14,0 

11,3 

16,9 

6,4 

21,3 

16,1 

Poi  res 

12,9 

14,2 

15,3 

7,8 

9,0 

16,5 

4,8 

17,1 

3,2 

Prunes 

7,9 

9,4 

7,8 

3,0 

10,0 

12,9 

5,6 

8,0 

6,5 

Framboises 

4,9 

5,3 

3,6 

3,0 

7,8 

3,6 

20,0 

3,8 

6,5 

Hhubarbe 

3,0 

2,8 

2,3 

1,8 

4,7 

3,2 

18,4 

2,3 

9,7 

Fraises 

6,4 

5,2 

7,1 

7,1 

5,9 

9,6 

8,0 

4,9 

12,9 

Tomates 

19,2 

7,6 

19,2 

47,6 

16,2 

16,5 

10,4 

22,1 

9,7 

Autres 

8,8 

5,5 

9,8 

7,5 

26,6 

6,0 

13,6 

- 

- 

Total  des 

reponses2 

5616 

1949 

1617 

897 

488 

249 

125 

263 

31 

1  Voir  annexe  III,  question  6. 

2  Les  repondants  ont  indique  qu'ils  ont  mis  en  conserve  plus  d'un 
type  de  fruit. 


-  59  - 

Les  tomates  (19,2%)  et  les  peches  (18,3%)  sont  les  fruits  les  plus 
souvent  cites.  Viennent  ensuite  les  poires  (12,9%),  les  cerises  (8,3%) 
et  les  prunes  (7,9%). 

Les  repondants  de  Montreal  mentionnent  les  tomates  (47,6%)  le  plus 
souvent.  La  mise  en  conserve  des  peches  est  plus  souvent  citee  a 
Toronto  (22,8%)  et  a  1 'Exposition  nationale  (21,3%).  Celle  des  cerises 
est  plus  en  vogue  a  Vancouver  qu'ailleurs  (14,4%). 

Tableau  39.  Methodes  utilisees  pour  mettre  en  conserve  les  fruits  dans 
toutes  les  regions  etudiees 


Total 
des 
endroits 

Endroit 

Methodes 
de  mise  en 
conserve 

Van 

Tor 

Mon 

St. J  N.-£. 

T.-N. 

Exposition 
nationale  Ott 

i%; 

Bain  d'eau 

bouil lante 

72,7 

85,7 

60,7 

73,1 

65,4  75,5 

63,2 

65,0 

6,7 

Autoclave 

7,9 

10,2 

4,7 

7,1 

11,9   8,0 

14,4 

30,0 

6,5 

Marmite 

ouverte 

17,1 

4,0 

32,7 

10,0 

21,5  17,3 

24,8 

30,8 

25,8 

Four 

3,8 

1,8 

4,4 

9,7 

1,8   1,2 

0,8 

2,7 

- 

Autres 

0,9 

0,1 

1,4 

2,9 

- 

- 

- 

- 

Autocuiseur 

•   0,3 

- 

1,2 

- 

- 

- 

- 

- 

Sterilisateur 

a  vapeur 

0,1 

0,1 

0,2 

- 

- 

- 

- 

- 

Aucun 

traitement 

0,5 

- 

- 

2,9 

-     - 

- 

- 

- 

Total  des 

reponses 

5619 

1949 

1617 

897 

488   249 

125 

263 

31 

1  Voir  annexe  III,  question  6. 

C'est  la  methode  du  bain  d'eau  bouillante  (72,7%)  qui  est  la  plus 
courante  pour  la  mise  en  conserve  des  fruits.  El  1 e  est  plus  souvent 
citee  a  Vancouver  (85,7%),  en  Nouvel le-£cosse  (75,5%)  et  a  Montreal 
(73,1%)  que  dans  les  autres  endroits  etudies. 
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L'utilisation  d'une  marmite  ouverte  vient  au  second  rang  (17,1%) 
et  est  particul ierement  en  vogue  a  Toronto  (32,7%),  a  1 'Exposition 
nationale  (30,8%),  a  Ottawa  (25,8%),  a  Terre-Neuve  (24,7%)  et  a 
Saint-Jean  (21,5%). 

L'utilisation  d'un  autoclave  pour  la  mise  en  conserve  des  fruits 
(7,9%)  est  une  pratique  plus  commune  a  Terre-Neuve  (14,4%),  a  Saint-Jean 
(11,9%)  et  a  Vancouver  (10,2%)  qu'ailleurs.  La  mise  en  conserve  au  four 
(3,8%)  est  particul ierement  en  vogue  a  Montreal  (9,7%)  et  elle  est 
mentionnee  partout  sauf  a  Ottawa. 

Les  tableaux  40  a  47  decrivent  la  methode  utilisee  pour  mettre  en 
conserve  chaque  type  de  fruit  dans  chacun  des  endroits  etudies. 

Tableau  40.  Types  de  fruits  mis  en  conserve  et  methodes  utilisees 

H — VANC0UVLR 


Reponses 

Methode 

Types  de  fruits 

Bain  d'eau 
bouillante 

(%) 

Autoclave 

Marmite 
ouverte 

Four 

Pommes 

(92) 

85,9 

12,0 

2,2 

3,3 

Abricots 

(223) 

86,1 

8,1 

5,8 

1,3 

Cerises 

(281) 

88,3 

7,8 

3,6 

1,4 

Gadelles 

(12) 

83,3 

8,3 

- 

8,3 

Peches 

(367) 

86,4 

9,5 

4,1 

1,4 

Poi  res 

(276) 

85,5 

9,8 

4,7 

1,1 

Prunes 

(183) 

85,2 

10,9 

4,4 

1,6 

Framboises 

(104) 

85,6 

10,6 

3,8 

2,9 

Rhubarbe 

(55) 

81,8 

16,4 

1,8 

1,8 

Fraises 

(102) 

84,3 

13,7 

2,0 

2,9 

Tomates 

(148) 

82,4 

14,2 

2,7 

2,7 

Autres: 

(106) 

5,4 

5,0 

6,5 

5,7 

Total  de^  reponses 

1843 

Pourcentage 

85,7 

10,2 

4,0 

1,8 

1  Autres  fruits  cites:  puree  de  pommes,  bleuets,  mures. 
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Tableau  41.  Types  de  fruits  mis  en  conserve  et  methodes  utilisees 


2. 

TORONTO 

its1 

Reponses 

Methode 

Types  de  fru 

Ba 
bo 

in  d'eau 
uillante 

1%) 

Autoclave 

Marmi te 
ouverte 

Four 

Pommes 

(44) 

65,9 

4,5 

29,5 

2,3 

Abricots 

(28) 

67,9 

7,1 

21,4 

3,6 

Cerises 

(113) 

67,3 

2,7 

31,0 

2,7 

Gadelles 

(14) 

50,0 

7,1 

50,0 

- 

Peches 

(369) 

62,1 

4,3 

31,4 

4,9 

Poires 

(247) 

62,3 

4,9 

29,6 

5,3 

Prunes 

(126) 

59,5 

8,7 

27,8 

6,3 

Framboises 

(59) 

49,2 

3,4 

42,4 

8,5 

Rhubarbe 

(37) 

40,5 

10,8 

51,4 

8,1 

Fraises 

(114) 

52,6 

5,3 

41,2 

5,3 

Tomates 

(310) 

62,6 

3,2 

31,9 

2,9 

Autres 

(156) 

9,6 

9,2 

10,0 

5,6 

Total  des  re 

iponses 

1617 

Pourcentage 

60,7 

4,7 

32,7 

4,4 

1  Autres  fruits  cites:  puree  de  pommes,  pommettes,  bleuets. 
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Tableau  42.  Types  de  fruits  mis  en  conserve  et  methodes  utilisees 


3.  MONTREAL 

Reponses 

Methode 

Types  de  fruits' 

Bain  d'eau 
bouil lante 

(%) 
Autoclave 

Marmite 
ouverte 

Four 

Pommes 

(45) 

51,1 

8,9 

13,3 

26,7 

Abricots 

(11) 

63,6 

18,2 

18,2 

- 

Cerises 

(16) 

75,0 

18,8 

- 

6,3 

Gadelles 

(1) 

- 

- 

- 

100,0 

Peches 

(126) 

73,0 

8,7 

7,1 

11,1 

Poi  res 

(70) 

72,9 

8,6 

10,0 

8,6 

Prunes 

(27) 

66,7 

18,5 

11,1 

3,7 

Framboises 

(27) 

66,7 

14,8 

7,4 

11,1 

Rhubarbe 

(16) 

37,5 

6,3 

25,0 

31,3 

Fraises 

(64) 

64,1 

10,6 

14,1 

10,9 

Tomates 

(427) 

78,9 

4,4 

8,9 

7,7 

Autres 

(67) 

7,7 

3,1 

11,1 

4,6 

Total  des  reponses 

897 

Pourcentage 

73,1 

7,1 

10,0 

9,7 

1  Autres  fruits  cites:  bleuets,  macedoine  de  fruits,  mures  (mulberries) 
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Tableau  43.  Types  de  fruits  mis  en  conserve  et  methodes  utilisees 


4. 

SAINT-JEAN 

its1 

Reponses 

Methode 

Types  de  fru 

Ba 
bo 

in  d'eau 
uil lante 

(%) 
Autoclave 

Marmite 
ouverte 

Four 

Pommes 

(18) 

38,9 

27,8 

27,8 

5,6 

Abricots 

(10) 

70,0 

30,0 

- 

- 

Cerises 

(14) 

78,6 

14,3 

7,1 

- 

Gadelles 

(1) 

- 

- 

100,0 

- 

Peches 

(55) 

67,3 

12,7 

18,2 

3,6 

Poi  res 

(44) 

59,1 

11,4 

27,3 

2,3 

Prunes 

(49) 

75,5 

14,3 

8,2 

2,0 

Framboises 

(38) 

50,0 

10,5 

39,5 

- 

Rhubarbe 

(23) 

65,7 

13,0 

17,4 

4,3 

Fraises 

(29) 

69,0 

20,7 

10,3 

2,5 

Tomates 

(79) 

77,2 

12,7 

7,6 

2,5 

Autres 

(128) 

24,8 

10,3 

41,9 

11,1 

Total  des  re 

iponses 

488 

Pourcentage 

65,4 

11,9 

21,5 

1,8 

*  Autres  fruits  cites:  puree  de  pommes,  ronces,  bleuets. 
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Tableau  44.  Types  de  fruits  mis  en  conserve  et  methodes  utilisees 


5. 

NOUVELLE-ECOSSE 

Reponses 

Methode 

Types  de  fruits' 

Bain  d'eau 
bouil lante 

(%) 
Autoclave 

Marmite 
ouverte 

Four 

Pommes 

(12) 

58,3 

25,0 

16,7 

— m 

Abricots 

(2) 

100,0 

- 

- 

- 

Cerises 

(21) 

76,2 

9,5 

19,0 

- 

Gadel les 

(2) 

50,0 

0,0 

50,0 

- 

Peches 

(42) 

83,3 

4,8 

11,9 

2,4 

Poi  res 

(41) 

80,5 

7,3 

14,6 

- 

Prunes 

(32) 

78,1 

9,4 

12,5 

3,1 

Framboises 

(9) 

55,6 

11,1 

33,3 

- 

Khubarbe 

(8) 

62,5 

12,5 

25,0 

- 

Fraises 

(24) 

70,8 

8,2 

20,8 

- 

Tomates 

(41) 

73,2 

7,3 

19,5 

2,4 

Autres 

(15) 

6,4 

- 

6,9 

- 

Total  des  reponses 

249 

Pourcentage 

75,5 

8,0 

17,3 

1,2 

l  Autre  fruit  cite:  bleuets. 
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Tableau  45.  Types  de  fruits  mis  en  conserve  et  methodes  utilisees 


6.   TERRE- 

NEUVE 

Reponses 

Methode 

Types  de  fruits^ 

Bain  d'eau 
bouil lante 

Autoclave 

Marmite 
ouverte 

Four 

Pommes 

(9) 

77,8 

22,2 

11,1 

— 

Abricots 

(2) 

100,0 

- 

- 

- 

Cerises 

(2) 

50,0 

- 

50,0 

- 

Gadel les 

(4) 

50,0 

25,0 

25,0 

- 

Peches 

(8) 

62,5 

12,5 

25,0 

- 

Poires 

(6) 

66,7 

33,3 

- 

- 

Prunes 

(7) 

57,1 

14,3 

28,6 

- 

Framboises 

(25) 

72,0 

8,0 

20,0 

Rhubarbe 

(23) 

60,9 

8,7 

30,4 

4,3 

Fraises 

(10) 

50,0 

20,0 

30,0 

- 

Tomates 

(13) 

76,9 

30,8 

- 

- 

Autres 

_  (16) 

8,9 

5,6 

29,0 

- 

Total  des  reponses    125 

Pourcentage 

63,2 

14,4 

24,8 

0,8 

1  Autres  fruits  cites:  bleuets,  pain  de  perdrix. 
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Tableau  46.  Types  de  fruits  mis  en  conserve  et  methodes  utilisees 


7. 

EXPOSITION 

RATIONALE 

Reponses 

Methode 

Types  de  fruits 

Ba 
bo 

in  d'eau 
uil lante 

Autoclave 

Marmite 
ouverte 

Four 

Pornmes 

(6) 

100,0 

. 

Abricots 

(4) 

50,0 

25,0 

25,0 

- 

Cerises 

(18) 

66,7 

11,1 

22,2 

- 

Gadel les 

(1) 

- 

•• 

100,0 

- 

Peches 

(56) 

71,4 

1,8 

25,0 

3,6 

Poi  res 

(45) 

62,2 

2,2 

37,8 

2,2 

Prunes 

(21) 

66,7 

- 

33,3 

- 

Framboises 

(9) 

66,7 

11,1 

11,1 

11,1 

Khubarbe 

(6) 

66,7 

- 

33,3 

- 

Fraises 

(13) 

76,9 

15,4 

7,7 

- 

Tomates 

(58) 

58,6 

_ 

37,9 

5,2 

Total  des  reponse< 

;   263 

Pourcentage 

65,0 

3,0 

30,8 

2,7 
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Tableau  47.  Types  de  fruits  mis  en  conserve  et  methodes  utilisees 


8.  OTTAWA 

Reponses 

Methode 

Types  de  fruits 

Bain  d'eau 
bouil lante 

W 

Autoclave 

Marmite 
ouverte 

Four 

Pommes 

(1) 

100,0 

mm 

Abricots 

(1) 

100,0 

- 

- 

- 

Cerises 

(2) 

100,0 

- 

- 

- 

Gadel les 

(1) 

100,0 

- 

- 

- 

Peches 

(5) 

80,0 

- 

20,0 

- 

Poires 

(1) 

100,0 

- 

- 

- 

Prunes 

(2) 

50,0 

50,0 

- 

- 

Framboises 

(2) 

50,0 

- 

50,0 

- 

Khubarbe 

(3) 

66,7 

- 

33,3 

- 

Fraises 

(4) 

50,0 

25,0 

25,0 

- 

Tomates 

(3) 

66,7 

- 

33,3 

- 

Autres 

(6) 

- 

- 

- 

- 

Total  des  reponses   31 

Pourcentage 

67,7 

6,5 

25,8 

- 
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Tableau  48.  Types  de  legumes  mis  en  conserve  dans  tous  les  endroits 


etudies 

.1 

Total 

1 

indroit 

Types  de    des 
legumes   endroits 

Van 

Tor 

Mon 

St. J 

N.-£, 

.  T.-N. 

Exposition 
nationale  Ott 

W 

Asperges 

1,9 

4,2 

2,5 

1,1 

1,2 

1,8 

1,0 

- 

Haricots 

25,9 

28,4 

25,5 

32,4 

7,6 

27,6 

11,2 

50,0     33,3 

Betteraves 

15,4 

14,8 

17,4 

10,6 

22,4 

20,2 

23,5 

25,0     33,3 

Brocol i 

2,6 

4,0 

1,9 

1.6 

2,8 

1,8 

6,1 

- 

Carottes 

19,2 

13,3 

11,8 

21,8 

16,4 

15,3 

25,5 

- 

Chou-fleur 

3,5 

4,2 

4,3 

4,1 

2,4 

0,6 

3,1 

- 

MaTs 

7,9 

9,4 

4,3 

10,4 

3,2 

8,0 

1,0 

- 

Champignons 

1,2 

1,5 

3,1 

0,7 

0,8 

1,8 

- 

- 

Pois 

8,4 

9,4 

8,7 

5,6 

8,4 

15,3 

11,2 

25,0     33,3 

Pommes  de 

terre 

1,4 

2,0 

1,2 

1,0 

0,4 

1,2 

5,1 

- 

Courges/ 

citrouilles 

2,4 

2,2 

4,3 

1,2 

3,6 

3,7 

3,1 

-       - 

Total  des 

reponses 

1812 

405 

161 

728 

250 

163 

98 

4       3 

1  Voir  annexe  III,  question  6. 

Les  haricots  (25,9%)  constituaient  le  legume  le  plus  souvent  mis 
en  conserve  au  cours  de  l'annee  precedente.  Suivaient  dans  l'ordre  les 
carottes  (19,2%),  les  betteraves  (15,4%),  les  pois  (8,4%)  et  le  maTs 
(7,9%). 

La  mise  en  conserve  des  haricots  vient  au  premier  rang  partout 
sauf  a  aint-Jean  ou  les  carottes  (26,4%)  sont  en  tete  de  liste. 
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Tableau  49.  Methodes  utilisees  pour  mettre  en  conserve  les  legumes  dans 
tous  les  endroits  etudies 

Methodes  de    Total  Endroit 


mise  en        des  Exposition 

conserve     endroits  Van   Tor   Mon  St. J  N.-E.  T.-N.  nationale  Ott 

m 

Bain  d'eau 

bouillante      66,4  47,9  67,1  75,0  78,0  58,9  62,2    100,0 

Autoclave      22,8  49,1  11,2  10,0  15,6  31,3  31,6      -   66,7 

Marmite  ouverte  7,2  3,0  25,5   5,6   5,2   9,8   7,1      -   33,3 

Four 4,2  0,7  1,2   9,3   1,2         - 

Total  des 

reponses 1812  405  161   728   250   163    98 4     3 

1  Voir  annexe  III,  question  6. 

La  plupart  des  repondants  ayant  mis  en  conserve  des  legumes  ont 
declare  avoir  utilise  la  methode  du  bain  d'eau  bouillante  (66,4%). 
L'autoclave  (22,8%)  vient  loin  derriere,  suivi  de  deux  autres  methodes 
secondaires,  soit  celle  de  la  marmite  ouverte  (7,2%)  et  du  four  (4,2%). 

L'utilisation  du  bain  d'eau  bouillante  est  particulierement 
courante  a  St-Jean  (78,0%)  et  a  Montreal  (75,0%),  tandis  que  l'autoclave 
est  d'usage  plus  repandu  a  Vancouver  (49,1%),  a  Terre-Neuve  (32,6%)  et 
en  Nouvelle-E*cosse  (31,3%). 

Un  nombre  considerable  de  repondants  de  Toronto  ont  declare 
utiliser  une  marmite  ouverte  pour  la  mise  en  conserve  des  legumes 
(25,5%).  Le  four  sert  egalement  a  cette  fin,  en  parti culier  a  Montreal 
(9,3%).  On  trouvera  dans  les  tableau  50  a  57  des  renseignements 
complets  sur  les  types  de  legumes  mis  en  conserve  et  sur  les  methodes 
utilisees  dans  chaque  endroit  etudie. 
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Tableau  50.  Types  de  legumes  mis  en  conserve  et  methode  utilisees 

1.  VANCOUVER 

Methode  de  mise  en  conserve 


Types  de  legumes 

Reponses 

Ba 
bo 

in  d'eau 
uil lante 

w 

Autoclave 

Marmite 
ouverte 

Four 

Asperges 

(17) 

41,2 

58,8 

Haricots 

(115) 

48,7 

45,2 

6,1 

0,9 

Betteraves 

(60) 

50,0 

45,0 

5,0 

1,7 

Brocoli 

(16) 

31,3 

68,8 

- 

- 

Garottes 

(54) 

44,4 

51,9 

3,7 

- 

Chou-fleur 

(17) 

41,2 

58,8 

- 

- 

Mai's 

(38) 

34,2 

65,8 

- 

- 

Champignons 

(6) 

67,7 

33,3 

- 

16,7 

Pois 

(38) 

52,6 

47,4 

- 

- 

Fommes  de  terre 

(8) 

50,0 

50,0 

- 

- 

Courges/citrouilles 

(9) 

44,4 

55,6 

- 

- 

Autres 

(27) 

74,1 

25,9 

- 

- 

Total  des  reponses      405 

Pourcentage 47,9 49,1 3,0     0,7 

1  Autres  legumes  cites:  antipasto,  poivrons  verts. 
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Tableau  51.  Types  de  legumes  mis  en  conserve  et  methodes  utilisees 


2. 

TORONTO 

Reponses 

Methoc 

le  de  mise 

en  conserve 

Types  de  legumes  1 

Ba 
bo 

in  d'eau 
uil lante 

W 

Autoclave 

Marmite 
ouverte 

Four 

Asperges 

(4) 

50,0 

25,0 

25,0 

.» 

Haricots 

(41) 

65,9 

14,6 

19,6 

2,4 

Betteraves 

(28) 

71,4 

10,7 

25,0 

- 

Brocoli 

(3) 

66,7 

33,3 

33,3 

- 

Garottes 

(19) 

78,9 

10,5 

10,5 

- 

Chou-fleur 

(7) 

71,4 

14,3 

28,6 

- 

Mai's 

(7) 

42,9 

14,3 

28,6 

14,3 

Champignons 

(5) 

80,0 

0,0 

40,0 

- 

Pois 

(14) 

64,3 

14,3 

28,6 

- 

Pommes  de  terre 

(2) 

50,0 

- 

50,0 

- 

Courges/citroui lies 

(7) 

71,4 

- 

42,9 

- 

Autres 

(24) 

62,5 

4,2 

33,3 

- 

Total  des  reponses 

161 

Pourcentage 

67,1 

11,2 

25,5 

1,2 

1  Autres  legumes  cites:  poivrons  verts,  macedoine  de  legumes, 
aubergine. 
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Tableau  52.  Types  de  legumes  mis  en  conserve  et  methodes  uti Usees 


3.  MONTREAL 

Types  de  legumes  1 

Total 

Methode  de  mise  en  conserve 

Bain  d'eau    Autoclave    Marmite 
bouillante             ouverte 

Four 

Asperges 

(8) 

100,0 

Haricots 

(236) 

76,3 

9,3 

6,4 

8,1 

Betteraves 

(77) 

72,7 

13,0 

6,5 

7,8 

Brocol i 

(12) 

58,3 

0,0 

8,3 

33,3 

Carottes 

(159) 

78,0 

8,8 

4,4 

8,8 

Chou-fleur 

(30) 

70,0 

13,3 

6,7 

10,0 

Mai's 

(76) 

82,9 

11,8 

2,6 

2,6 

Champignons 

(5) 

60,0 

20,0 

20,0 

Pois 

(41) 

73,2 

12,2 

4,9 

9,8 

Pommes  de  terre 

(7) 

85,7 

- 

- 

14,3 

Courges/citroui 1  les 

i   (9) 

44,4 

11,1 

11,1 

33,3 

Autres 

(68) 

64,7 

10,3 

7,4 

17,6 

Total  des  reponses 

728 

Pourcentage 

75,0 

10,0 

5,6 

9,3 

1  Autres  legumes  cites:  poivrons  verts,  macedoine  de  legumes, 
rutabaga. 
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Tableau  53.  Types  de  legumes  mis  en  conserve  et  methodes  utilisees 


4.  SAINT-JEAN 

Methode  de  mise  en  conserve 


Types  de  legumes ^ 

Repi 

Dnses 

Bain  d'eau 
bouillante 

(%) 
Autoclave 

Marmite 
ouverte 

Four 

Asperges 

(3) 

33,3 

66,7 

mm 

wm 

Haricots 

(19) 

73,7 

15,8 

5,3 

5,3 

Betteraves 

(56) 

75,0 

16,1 

5,4 

3,6 

Brocoli 

(7) 

42,9 

57,1 

- 

- 

Carottes 

(66) 

86,4 

10,6 

3,0 

- 

Chou-fleur 

(6) 

66,7 

33,3 

- 

- 

Mai's 

(8) 

62,5 

37,5 

- 

- 

Champignons 

(2) 

50,0 

50,0 

- 

- 

Pois 

(21) 

81,0 

9,5 

9,5 

- 

Pommes  de  terre 

(1) 

100,0 

- 

- 

- 

Courges/citroui lies 

(9) 

77,8 

22,2 

- 

- 

Autres 

(49) 

82,7 

7,7 

9,6 

- 

Total  des  reponses 
Pourcentage 


250 


78,0 


15,6 


5,2 


1,2 


1  Autres  legumes  cites:  pissenlit,  choux,  feuilles  de  rutabaga. 
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Tableau  54.  Types  de  legumes  mis  en  conserve  et  methodes  utilisees 


5. 

NOUVELLE-ECOSSE 

Reponses 

Methode  de  mise  en 

conserve 

Types  de  legumes' 

Bain  d'eau 
bouillante 

1%) 

Autoclave 

Marmite 
ouverte 

Four 

Asperges 

(3) 

33,3 

66,7 

— 

,. 

Haricots 

(45) 

62,2 

28,9 

8,9 

- 

Betteraves 

(33) 

57,6 

24,2 

18,2 

- 

Brocoli 

(3) 

33,3 

66,7 

- 

- 

Garottes 

(25) 

56,0 

36,0 

8,0 

- 

Chou-fleur 

(1) 

100,0 

- 

- 

- 

MaTs 

(13) 

61,5 

30,8 

7,7 

- 

Champignons 

(3) 

66,7 

33,3 

- 

- 

Pois 

(25) 

64,0 

28,0 

8,0 

- 

Pommes  de  terre 

(2) 

100,0 

- 

- 

- 

Courges/citroui  1  li 

B   (6) 

33,3 

66,7 

- 

- 

Autres 

(i) 

50,0 

25,0 

25,0 

- 

Total  des  reponses  163 

Pourcentage 

58,9 

31,3 

9,8 

- 

1  Autres  legumes  cites:  poivrons  verts. 
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Tableau  55.  Types  de  legumes  mis  en  conserve  et  methodes  utilisees 


6. 

TERRE-NEUVE 

eponses 

Methode 

de  mi  se  en 

conserve 

Types  de  legumes       R 

Bain  d'eau 

bouillante         Autoclave 

Marmite 
ouverte 

Four 

Asperges 

(1) 

100,0 

— 

_ 

_ 

Haricots 

(11) 

54,5 

45,5 

- 

- 

Betteraves 

(23) 

65,2 

21,7 

13,0 

- 

Brocol i 

(6) 

66,7 

33,0 

- 

- 

Carottes 

(25) 

72,0 

24,0 

4,0 

- 

Chou-fleur 

(3) 

66,7 

33,3 

- 

- 

MaTs 

(1) 

- 

100,0 

- 

- 

Pois 

(ID 

54,5 

36,4 

9,1 

- 

Pommes  de  terre 

(5) 

60,0 

20,0 

20,0 

- 

Courges/citrouil les 

(3) 

33,3 

66,7 

33,3 

- 

Autres 

(9) 

55,6 

44,4 

- 

- 

Total    des   reponses 

98 

Pourcentage 

62,2 

31,6 

7,1 

- 

1  Autres  legumes  cites:  epinards,  bette  a  carde,  feuilles  de 
rutabaga. 
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Tableau  56.  Types  de  legumes  mis  en  conserve  et  methodes  uti Usees 

7.   EXPOSITION  NATIONALS 

Methode  de  mise  en  conserve 


m 

Bain  d'eau              Marmite 
Types  de  legumes  Reponses  bouillante    Autoclave    ouverte Four 

Haricots  (2)       100,0         -         - 

Betteraves  (2)       100,0         -         - 

Pois QJ 100,0 : : -_ 

Total  des  reponses    4  - 

Pourcentage 100,0 - - - 


Tableau  57.  Types  de  legumes  mis  en  conserve  et  methodes  utilisees 

8.  OTTAWA 

Methode  de  mise  en  conserve     ~ 

on 

Bain  d'eau  Marmite 

Types  de  legumes  Reponses   bouillante    Autoclave    ouverte    Four 

Haricots  (1)       -         100,0 

Betteraves  (1)        -  -       100,0 

Pois {1} - 100,0 = -_ 

Total  des  reponses     3 

Pourcentage - 66,7 33,3 - 
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Tableau  58.  Comparaison  des  resultats  de  1'enquete  faite  par  la 

Division  de  la  consultation  en  alimentation  avec  ceux 
d'autres  etudes  quant  aux  methodes  utilisees  pour  la  mise 
en  conserve  des  fruits  et  legumes. 


Methodes 


D.C.A. 


Autres  sources  de  donnees 
Etats-Unisl     Manitoba2 


53 
44 
16 


Fruits 

Bain  d'eau  bouillante 

Marmite  ouverte 

Autoclave 

Autres 

Legumes 

Bain  d'eau  bouillante 

Marmite  ouverte 

Autoclave 

Autres 


72,7 

17,7 

7,9 

4,7 

66,4 
7,2 

22,8 
4,2 


40 
14 
47 


61,8 
9,6 

19,3 
8,6 


Total  des  reponses 


7431 


1346 


301 


1  Davis  et  Page  (1979). 

2  McDaniel  et  al.  (1977). 


Par  rapport  a  ce  qui  se  fait  aux  £tats-llnis  (Davis  et  Page,  1979), 
la  methode  du  bain  d'eau  bouillante  semble  avoir  plus  d'adeptes  ici 
(72,7%),  tandis  que  celle  de  la  marmite  ouverte  est  moins  en  vogue 
(17,1%). 

Les  methodes  utilisees  pour  mettre  en  conserve  les  legumes  dans  la 
presente  etude  sont  tres  semblables  a  eel les  compilees  par  McDaniel  et 
al.  (1977)  pour  le  Manitoba. 

Une  plus  forte  proportion  de  1 'echanti 1  Ion  americain  avait 
utilise  1 'autoclave  selon  Davis  et  Page  (1979),  soit  47%  contre  22,8% 
dans  la  presente  etude. 
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Tableau  59.  Autres  aliments  mis  en  conserve  dans  tous  les  endroits 
etudies^ 


hndroit 


Autres 
al iments 


Total 
des 
endroits  Van 


Tor   Mon 


Exposition 
St. J  N.-£.  T.-N.  nationale  Ott 


m 

4,2  28,1  43,3  21,1  45,9 

5,6  11,3  37,9  42,1  33,6 

1,4  14,1  18,6  21,1  19,2 


Viande 

Poisson 

Volaille 

Autres: 

Jus  de  tomate 

Sauce  tomate 

Sauce  a 

spaghetti 


36,7  8,2 
39,1  77,6 
16,5   8,8 


3,9   2,7  20,9  45,1 
2,7   2,0  43,0   1,4 

1,1   0,7  13,9    - 


0,5 


100,0 


0,5  15,8   0,7   100,0 


Total  des 
reponses 


1314   147 


72 


71   857 


19   146 


1  Voir  annexe  III,  question  6. 


Le  poisson  (39,1%)  est  un  peu  plus  souvent  mis  en  conserve  que  la 
viande  (36,7%),  et  la  volaille  (16,5%)  vient  au  troisieme  rang.  Les 
autres  mentions  sont  par  ordre  d' importance  le  jus  de  tomate  (3,9%),  la 
sauce  tomate  (2,7%)  et  la  sauce  a  spaghetti  (1,1%). 
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Tableau  60.  Methodes  de  mise  en  conserve  de  la  viande,  du  poisson  et  de 
la  volaille  dans  tous  les  endroits  etudies 


• 

To1 

El 

idroit 

Methodes  de 

tal 

mise  en 

des 

conserve 

endroits 

Van 

Tor 

Mon 

St. J  l\ 

l.-E. 

T.-N. 

VIANDE 

Bain  d'eau 

bouil lante 

388 

6 

2 

11 

319 

1 

49 

Autoclave 

86 

7 

2 

1 

52 

2 

22 

Marmite  ouve 

rte 

7 

- 

- 

2 

4 

1 

- 

Four 

10 

- 

- 

6 

- 

- 

4 

Total 

491 

13 

4 

20 

3/b 

4 

75 

POISSON 

Bain  d'eau 

bouil lante 

349 

27 

3 

5 

276 

3 

35 

Autoclave 

156 

87 

2 

1 

46 

5 

15 

Marmite  ouverte 

10 

- 

- 

1 

4 

- 

5 

Four 

15 

2 

- 

1 

- 

- 

2 

Total 

520 

116 

5 

8 

326 

8 

57 

VOLAILLE 

Bain  d'eau 

bouil lante 

171 

7 

1 

7 

134 

2 

20 

Autoclave 

44 

7 

- 

- 

27 

2 

8 

Marmite  ouverte 

2 

- 

- 

1 

1 

- 

- 

Four 

2 

- 

- 

2 

- 

- 

- 

Total 

219 

14 

1 

10 

162 

4 

28 

C'est  la  methode  du  bain  d'eau  bouil lante  que  les  repondants 
mentionne  le  plus  souvent  pour  la  mise  en  conserve  des  viandes,  du 
poisson  et  de  la  volaille.  L'autoclave  est  d'usage  beaucoup  moins 
courant.  Un  petit  nombre  de  repondants  ont  declare  utiliser  une  marmite 
ouverte  ou  le  four  pour  la  mise  en  conserve  de  la  viande,  du  poisson  et 
de  la  volaille. 
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Pour  les  autres  aliments  mis  en  conserve  et  les  methodes  utilisees 
dans  chaque  endroit  etudie,  consulter  les  tableaux  62  a  67. 

Tableau  61.  Comparaison  des  resultats  de  l'enquete  avec  d'autres 

donnees  de  recherche  quant  aux  methodes  utilisees  pour  la 
mise  en  conserve  de  la  viande,  de  la  volaille  et  du  poisson 

(%). 


Methodes  de  mise  en  conserve 


Enquete    Sources  des  dpnnees 


de  D.C.A. 


Manitoba 


Viande 

Bain  d'eau  bouil lante 

Marmite  ouverte 

Autoclave 

Four 
Volaille 

Bain  d'eau  bouil lante 

Marmite  ouverte 

Autoclave 

Four 
Poisson 

Bain  d'eau  bouillante 

Marmite  ouverte 

Autoclave 

Four 


79,9 

1.1 

17,9 

1,0 

83,8 
1,3 

14,3 
0,6 

74,5 
0,5 

24,5 
0,5 


56,5 

8,7 

34,8 


60,0 

23,8 
8,8 

61,8 

2,9 

23,5 


Total  des  reponses 


1213 


142 


1  McDaniel  et  al  (1977). 


line  proportion  legerement  plus  forte  de  1  'echantil  Ion  du  Manitoba 
utilise  'autoclave  pour  la  mise  en  conserve  de  la  viande  et  de  la 
volaille  (respectivement  34,8  et  23,8%)  par  rapport  aux  resultats  de  la 
presente  enquete.  Toutefois,  dans  les  deux  cas,  la  methode  du  bain 
d'eau  bouillante  est  la  plus  souvent  utilisee  pour  la  mise  en  conserve 
de  la  viande,  du  poisson  et  de  la  volaille. 
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Tableau  62.  Autres  aliments  mis  en  conserve  et  methodes  utilisees^ 

1.  VANCOUVER 

Methodes  de  mise  en  conserve 


?  Bain  d'eau  Marmite 

Autres  aliments^     Reponses   bouillante   Autoclave   ouverte   Four 

Viande  (13)      50,0       58,3 

Poisson  (116)      23,7       76,3       -       1,8 

Volaille (14)      53,8       53,8 : -_ 

Total  des  reponses      147 

Pourcentage 32,0 69,4 - M 

1  Quelques  repondants  ayant  utilise:  plus  d'une  methode,  la  somme 
des  pourcentages  n'est  pas  toujours  egale  a  100. 

2  Autres  aliments  mentionnes:  sauce  a  spaghetti,  jus  de  tomate, 
sauce  tomate. 


Tableau  63.  Autres  aliments  mis  en  conserve  et  methodes  utilisees' 

2.  TORONTO 

Methodes  de  mise  en  conserve 

(%) 
Bain  d'eau  Marmite 

Autres  aliments?    Reponses    bouillante   Autoclave   ouverte   Four 

Viande  (4)       66,7        66,7 

Poisson  (5)       75,0        50,0 

Volaille {1} 100,0 - : ^_ 

Total  des  reponses      10 

Pourcentage 75,0 50,0 - ^_ 

1  Quelques  repondants  ayant  utilise  plus  d'une  methode,  la  somme  des 

pourcentages  n'est  pas  toujours  egale  a  100. 
?  Autres  aliments  mentionnes:  sauce  a  spaghetti,  jus  de  tomate, 

sauce  tomate. 
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Tableau  64.  Autres  aliments  mis  en  conserve  et  methodes  utilisees 

3.  MONTREAL 

Methodes  de  mise  en  conserve 

(%) 
Bain  d'eau  Marmite 

Autres  aliments^  Reponses    bouillante    Autoclave   ouverte    Four 

Viande 
Poisson 

Volaille 

Total  des  reponses     38 

Pourcentage 60,0         5,0 12,5     22,5 

1  Autres  aliments  mentionnes:  sauce  a  spaghetti,  jus  de  tomate, 
sauce  tomate. 


(20) 

55,0 

5,0 

10,0 

30,0 

(8) 

62,5 

12,5 

12,5 

12,5 

(10) 

70,0 

- 

10,0 

20,0 
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Tableau  65.  Autres  aliments  mis  en  conserve  et  methodes  utilisees 


4. 

SAINT-JEAN 

Reponses^ 

Methoc 

les  de  mise 

en  conserve 

Autres  al iments^ 

Bain  d'eau 
bouil lante 

(X) 
Autoclave 

Marmite 
ouverte 

Four 

Viande 

Orignal 

(267) 

83,9 

14,9 

1,1 

- 

Lievre 

(330) 

84,8 

14,2 

0,9 

- 

Phoque 

(170) 

81,2 

21,7 

1,8 

- 

Boeuf 

(32) 

84,4 

15,6 

- 

- 

Pore 

(9) 

88,9 

11,1 

- 

- 

Poisson 

Saumon 

(317) 

86,2 

13,2 

0,6 

- 

Morue 

(61) 

79,0 

19,4 

1,6 

- 

Homard 

(59) 

69,5 

28,8 

1,7 

- 

Hareng 

(31) 

70,9 

22,6 

3,2 

- 

Truite 

(45) 

84,4 

13,3 

2,2 

- 

Langues 

(34) 

76,5 

17,6 

5,9 

- 

Gapelan 

(13) 

76,9 

23,1 

- 

- 

Volaille 

Dindon 

(10) 

70,0 

30,0 

- 

- 

Poulet 

(88) 

77,3 

22,7 

-' 

- 

Perdrix 

(46) 

71,7 

28,3 

- 

- 

Marmette 

(84) 

84,5 

13,1 

2,4 

- 

Canard 

(21) 

85,7 

14,3 

- 

- 

Total  des  reponses 

865 

Pourcentage 

82,3 

16,4 

1,2 

- 

1  Autres  aliments  mentionnes:  moules,  calmar,  caribou,  crabe, 
maquereau. 

2  Les  repondants  ont  mentionne  qu'ils  avaient  mis  en  conserve  plus 
d'un  type  d'aliments. 
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Tableau  66.  Autres  aliments  mis  en  conserve  et  methodes  utilisees 

~     5.   NOUVELLE-ECOSSE 

Methodes  de  mise  en  conserve 

{%) 
Bain  d'eau  Marmite 

Autres  aliments^-    Reponses   bouillante   Autoclave   ouverte   Four 

Viande  (4)       25,0       50,0      25,0 

Poisson  (8)      37,5       62,5 

Volaille [4] 50^0 50_j0 -_ -__ 

Total  des  reponses      16 

Pourcentage 31,6 63,2 5^ - 

1  Quelques  repondants  ayant  utilise  plus  d'une  methode,  la  somme  des 
pourcentages  n'est  pas  toujours  egale  a  100. 

2  Autre  aliment  cite:  sauce  a  spaghetti. 


-  a  o 


Fableau  67.  Autre.*  aliments  mis  en  conserve  et  methodes  utilisees 


6. 

TERRE-NEUVE 

Reponses^ 

Method 

es  de  mise 

en  conserve 

Autr  »s  >!  '  rents'' 

Bain  d'eau 
bouil lante 

Autoclave 

Marmite 
ouverte 

Four 

y  ande 

:  :jna  i 

(42) 

71,4 

28,6 

- 

- 

Li  H-vre 

(43) 

75,0 

25,0 

- 

- 

PS  u.' 

(30) 

66,7 

33,3 

- 

- 

Boeuf 

(20) 

60,0 

40,0 

- 

- 

Pore 

(4) 

50,0 

50,0 

- 

- 

Poi ~son 

Saumon 

(36) 

75,0 

19,4 

2,8 

2,8 

Mo  rue 

(14) 

86,7 

13,3 

- 

- 

Homard 

(13) 

61,5 

30,8 

7,7 

- 

Hareng 

(6) 

83,3 

16,7 

- 

- 

Truite 

(6) 

90,9 

9,1 

- 

- 

Langues 

(6) 

83,3 

- 

16,7 

- 

Capelan 

(2) 

100,0 

- 

- 

- 

Volaille 

Poulet 

(22) 

72,7 

27,3 

- 

- 

Perdrix 

(6) 

100,0 

- 

- 

- 

Marmette 

(24) 

75,0 

25,0 

- 

- 

Canard 

(7) 

85,7 

14,3 

- 

- 

Total  des  reponses 

146 

Pourcentage 

73,9 

24,7 

1,0 

0,3 

1  Autres  aliments  cites:  crevettes,  crabe,  moules,  calmar,  agneau. 

2  Quelques  repondants  ont  mentionne  qu'ils  avaient  mise  en  conserve 
plus  d'un  type  d'aliments. 

Types  de  marinades  effectues:  Quelque  4  918  repondants  ont  declare 
effectuer  des  marinades,  et  on  a  compile  au  total  19  979  mentions  quant 
aux  types  de  produits  conserves  par  le  vinaigre.  Les  marinades  (60,7%) 
ont  ete  le  plus  souvent  citees,  en  particulier  les  betteraves,  les 
cornichons  a  l'aneth  et  les  concombres  tranches  (tableau  68). 
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Les  sauces  (22,0%)  viennent  au  second  rang,  et  les  plus  communes 
sont  le  ketchup,  la  sauce  chili  et  le  chow  chow  (macedoine  de  tomates 
vertes)  (tableau  70).  Les  relish  les  plus  en  vogue  sont  celles  aux 
concombres  et  aux  maVs  (13,1%)  (tableau  69).  Le  chutney  (4,2%)  vient  au 
dernier  rang  dans  ce  groupe  de  produit,  et  on  l'utilise  pour  conserver 
avant  tout  la  rhubarbe,  les  tomates  vertes  et  les  pommes  (tableau  71). 

Les  tableaux  68  a  72  fournissent  des  details  sur  les  types  de 
marinades  effectues. 
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Tableau  68.  Types  de  marinades' effectues  dans  tous  les  endroits  etudies1 


Total 
des 
endroits 

Ei 

ndroit 

Types  de 
marinades 

Van 

Tor 

Mon 

St. J 

N.-£. 

T.-N. 

Exposi 
tion 
nationa 

le  Ott 

W 

Cerises 

0,2 

0,1 

0,4 

0,1 

- 

- 

- 

- 

- 

Pommettes 

0,5 

0,7 

0,7 

0,1 

0,5 

0,9 

0,9 

- 

- 

Peches 

0,2 

0,3 

0,4 

0,1 

0,1 

0,3 

- 

- 

- 

Poires 

0,2 

0,2 

0,4 

0,1 

0,1 

0,1 

- 

0,3 

- 

Betteraves 

21,7 

13,2 

17,2 

27,7 

24,2 

17,9 

25,5 

18,3 

13,8 

Chou-fleur 

2,2 

2,1 

1,8 

2,5 

2,6 

1,8 

2,7 

1,5 

1,5 

Tomates  vertes  4,9 

5,0 

3,3 

1,6 

10,0 

5,2 

14,1 

3,0 

3,1 

Oignons 

5,3 

5,9 

4,7 

6,0 

6,0 

1,8 

7,7 

2,4 

6,2 

Courgettes 

0,9 

2,1 

1,1 

0,4 

0,3 

0,8 

2,3 

1,8 

3,1 

Concombres 

tranches 

12,3 

13,9 

13,6 

14,7 

5,4 

18,6 

10,5 

14,4 

16,9 

a  1 'aneth 

13,9 

23,9 

19,2 

14,5 

3,1 

11,3 

3,2 

22,2 

24,6 

a  la  moutarde  6,5 

8,5 

5,9 

1,7 

9,0 

16,4 

13,2 

6,6 

7,7 

sucres 

7,8 

6,7 

9,3 

12,0 

1,5 

8,0 

1,8 

9,3 

6,2 

autres: 

19,6 

11,6 

18,3 

16,5 

32,7 

9,0 

11,4 

16,8 

16,9 

Rhubarbe 

1,3 

0,1 

0,1 

- 

5,4 

- 

0,5 

- 

- 

Poivrons  vei 

rts  0,9 

0,1 

2,8 

0,7 

0,1 

- 

- 

- 

1,5 

Choux 

1,5 

0,1 

0,3 

0,1 

5,8 

- 

0,5 

- 

- 

Haricots 

0,9 

1,2 

1,8 

0,7 

0,1 

1,1 

0,5 

- 

1,5 

Tomates  rou< 

ges  0,6 

0,1 

0,2 

0,3 

1,9 

0,1 

- 

- 

- 

Carottes 

0,4 

1,2 

0,4 

0,3 

0,2 

0,1 

0,5 

- 

- 

Citrouilles 

0,3 

0,1 

0,1 

- 

1,1 

- 

0,5 

- 

- 

£corce  de 

melon  d 'eau 

0,2 

0,1 

0,3 

0,1 

0,1 

0,3 

- 

- 

- 

Total  des 

reponses 

12136 

1350 

2926 

3638 

2816 

787 

220 

334 

65 

1  Voir  annexe  III,  question  8. 


-  88  - 


Les  marinades  les  plus  souvent  citees  sont  les  betteraves  marinees 

(21,7%),  suivies  dans  l'ordre  par  les  cornichons  a  l'aneth  (13,9%), 
sucres  (7,8%),  a  la  moutarde  (6,5%),  les  oignons  marines  (5,3%)  et  les 

tomates  vertes  (4,9%). 

Tableau  69.  Types  de  relish  prepares  dans  tous  les  endroits  etudies^ 


Total 
des 
endroits 

Endroit 

Types  de 
rel ish 

Van 

Tor 

Mori 

St. J 

N.-£. 

T.-N. 

Exposi- 
tion 
nationale 

Ott 

W 

Betteraves 

3,6 

5,7 

3,5 

1,5 

3,1 

4,4 

11,7 

3,7 

11,1 

MaTs 

11,3 

10,3 

15,3 

9,1 

6,3 

16,5 

8,3 

13,8 

11,1 

Concombres 

34,8 

28,7 

40,8 

52,0 

9,9 

52,9 

10,0 

38,5 

22,2 

Oi  gnons 

3,4 

3,8 

1,0 

2,1 

6,8 

5,3 

10,0 

- 

5,6 

Poivrons 

4,3 

3,5 

4,3 

9,3 

1,4 

1,9 

- 

4,6 

- 

Autres: 

42,6 

47,9 

34,9 

25,9 

72,5 

18,9 

60,0 

39,5 

50,0 

Tomates 

rouges 

4,1 

3,8 

3,8 

5,7 

4,3 

2,9 

1,7 

- 

22,2 

Rhubarbe 

3,4 

0,3 

0,3 

- 

13,6 

0,5 

13,3 

- 

- 

Tomates 

vertes 

3,3 

6,8 

6,0 

1,5 

0.5 

1,9 

- 

- 

- 

Melange 

1.5 

1,6 

3,3 

0,8 

- 

1,9 

- 

- 

- 

A  la  moutarde  0,9 

1,2 

1,8 

- 

1,1 

0,5 

- 

- 

- 

Courgettes 

0,8 

3,3 

0,4 

0,4 

0,2 

1,5 

— 

- 

- 

Total  des 

reponses 

2609 

369 

763 

527 

557 

206 

60 

109 

18 

1  Voir  annexe  III,  question  8. 

La  relish  aux  concombres  (34,8%)  est  la  plus  souvent  citee,  suivie 
dans  l'crdre  par  celles  au  mai's  (11,3%),  aux  poivrons  (4,3%),  aux 
tomates  rouges  (4,1%),  aux  betteraves  (3,6%),  a  l'oignon  (3,4%),  a  la 
rhubarbe  (3,4%)  et  aux  tomates  vertes  (3,3%). 
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Les  repondants  d'Halifax  (52,9%)  et  de  Montreal  (52,0%)  mentionnent 
la  relish  aux  concombres  plus  souvent  que  ceux  des  autres  endroits. 

Tableau  70.  Types  de  sauces  prepares  dans  tous  les  endroits  etudies 


Total 
des 
endroits 

Endroit 

Types  de 
sauce 

Van 

Tor 

Mon 

St. J 

N.-£. 

T.-N. 

Exposi- 
tion 
nationale 

Ott 

(%) 

Chili 

18,9 

37,6 

79,1 

2,1 

16,6 

17,2 

36,8 

73,7 

66,7 

Chow  Chow 

11,0 

29,6 

9,8 

4,8 

37,2 

71,4 

52,6 

13,1 

- 

Autres: 

70,0 

32,8 

11,1 

93,1 

46,2 

11,5 

10,5 

13,1 

33,3 

Tomates 

Ketchup 

33,4 

4,8 

2,9 

47,7 

- 

1,6 

- 

- 

13,3 

Sauce 

barbecue 

0,4 

0,8 

1,1 

0,2 

- 

- 

- 

- 

- 

Total  des 

• 

reponses 

4396 

125 

713 

3034 

199 

192 

19 

99 

15 

1  Voir  annexe  III,  question  8. 

Le  ketchup  aux  tomates  (33,4%)  domine  cette  categorie,  et  il  est 

particulierement  en  vogue  a  Montreal  (47,7%). 

La  sauce  chili  (18,9%)  connaft  une  vogue  particuliere  a  Toronto 

(79,1%),  a  Ottawa  (66,7%)  et  chez  les  repondants  de  1 'Exposition 
nationale  (73,7%). 
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Enfin  le  chow  chow  (11,0%)  est  plus  souvent  cite  par  les  repondants 
de  la  Nouve11e-£cosse  (71,4%)  et  de  Terre-Neuve  (52,6%). 

Tableau  71.  Types  de  chutney  prepares  dans  tous  les  endroits  etudies 

Endroit  ~ 

Total  Exposi- 

Types  de     des  tion 

chutney    endroits  Van   Tor   Mon   St. J  N.-£.  T.-N.  nationale  Ott 

m 

Pommes       12,5  12,0  13,3  11,7  13,0  18,8  12,5    3,6     20,6 

Peches        8,7  12,0  10,2  18,1   0,4  12,5   2,5   10,7     40,0 

Poires        3,6  4,0  6,4   1,3 

Rhubarbe     28,3  14,0  11,1   7,4  65,2   6,1  60,0    7,1 

Tomates 

vertes       20,5  21,5  23,6  24,5  10,4  43,8  25,0   35,7     40,0 

Autres:      26,4  34,5  37,8  31,9   9,6  18,8    -    42,9 

Tomates       2,4  2,0  6,2        0,9 

Mangue        1,4  1,5  4,0 

Melange 2,4  -  4,9   9,6              : ^_ 

Total  des 

reponses 838  200  225    94   230    16    40     28 5 

1  Voir  annexe  III,  question  8. 

Le  chutney  a  la  rhubarbe  (28,3%)  vient  en  tete  de  liste,  et  il  est 
particulierement  en  vogue  a  Saint-Jean  (65,2%)  et  a  Terre-Neuve 
(60,0%). 

Suivent  dans  l'ordre  les  chutneys  aux  tomates  vertes  (20,5%),  aux 
pommes  (12,5%),  aux  peches  (8,7%)  et  aux  poires  (3,6%). 

Types  de  confitures  et  de  gelees  prepares  et  types  de  fruits  utilises: 
Les  con'itures  (78,4%)  et  en  particulier  les  confitures  aux  f raises 
constituent  le  produit  le  plus  souvent  mentionne  par  les  quelque  6  202 
repondants  s'adonnant  a  ce  type  de  conservation.  Les  gelees  ont  moins 
de  vogue  (seulement  14,1%),  et  c'est  la  gelee  de  pomme  qui  domine  dans 
ce  groupe.  Tres  peu  de  repondants  ont  declare  avoir  prepare  des 
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confitures  au  congelateur  (7,8%),  des  marmelades  (4,5%),  des  confitures 
claires  (1,1%)  ou  des  confitures  epaisses  (0,9%)  (tableau  72).  On 
trouvera  aux  tableaux  72  a  80  des  details  sur  les  pratiques  en  usage 
dans  la  preparation  des  confitures  et  gelees. 

Tableau  72.  Types  de  confitures  et  de  gelees  prepares  dans  tous  les 
endroits  etudies  1 


Endroit 


Types  de 
produits 
prepares 


Total 
des 
endroits  Van 


Tor   Mon 


Exposi- 
tion 
St. J  N.-£.  T.-N.  nationale  Ott 


m 

Confiture     78,4  65,6  71,5  84,2  87,6  62,0  82,3    71,6    76,2 

Confiture  au 

congelateur    7,8  21,7  12,5   2,0   1,2  11,7   4,4    18,1    4,1 

Gelee        14,1  21,5  14,6  11,8  10,2  25,5  14,9    12,6    10,7 

Marmelade     4,5  5,3  5,1   2,7   4,9   4,1   5,0    5,8    9,8 

Confiture 

epaisse       0,9  0,6  1,2   1,4   0,1   1,6   1,3    1,1     1,6 

Confiture 

Claire 1,1  0,8  1,4   0,6   0,6   4,9   2,2     1,3     0,8 

Total  des 

reponses     19568  2792  4165  4953  5625   899   543     469     122 

1  Voir  annexe  III,  question  9. 


Dans  ce  groupe,  les  confitures  (78,4%)  devancent  nettement  les 
gelees  (14,1%)  qui  sont  toutefois  un  peu  plus  en  vogue  en 
Nouvelle-£cosse  (25,5%)  et  a  Vancouver  (21,5%). 

La  preparation  de  "confitures  au  congelateur"  (7,8%)  est  une 
pratique  plus  courante  a  Vancouver  (21,7%),  chez  les  repondants  de 
l'Exposition  nationale  (18,1%),  a  Toronto  (12,5%)  et  en  Nouvel le-£cosse 
(11,7%)  que  dans  les  autres  regions  etudiees. 

La  preparation  de  marmelade  (4,5%)  revient  plus  souvent  que  la 
preparation  de  confiture  claire  (1,1%)  ou  de  confiture  epaisse  (0,9%). 
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A  la  lumiere  des  tableaux  73  a  80,  la  confiture  de  fraises  vient  en 
tete  de  liste  dans  tous  les  endroits  etudies  sauf  Sain-Jean  et 

Terre-Neuve  ou  les  confitures  de  bleuets  et  de  pain  de  perdrix  les 
supplantent. 

Les  repondants  de  tous  les  endroits  ont  egalement  mentionne  les 
confitures  de  f ramboises,  de  peches  et  de  bleuets,  ainsi  que  la  gelee  de 
pomme. 
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Tableau  73.  Types  de  produits  prepares  et  fruits  utilises^ 


1. 

VANC0UVEF 

I 

lypes 

de  produits  pi 

spares 

Confi- 

(%) 

ture  au 

Mar- 

Confi- 

Confi- 

Types de 

Confi- 

conge- 

me- 

ture 

ture 

fruits  ^ 

Reponses 

ture 

lateur 

Gelee 

lade 

epaisse 

clai  re 

Pommes 

(97) 

14,4 

_ 

88,7 

M 

1,0 

1,0 

Abricots 

(168) 

87,5 

14,3 

2,4 

2,4 

1,8 

1,8 

Ronces 

(6) 

100,0 

16,7 

- 

- 

- 

- 

Bleuets 

(121) 

84,3 

13,2 

16,5 

- 

- 

- 

Cerises  a 

grappes 

(19) 

31,6 

5,3 

73,7 

- 

- 

- 

Pommettes 

(58) 

12,1 

3,4 

93,1 

- 

- 

- 

Canneberges 

(17) 

52,9 

5,9 

41,2 

- 

- 

- 

Raisins 

(118) 

10,2 

0,8 

90,7 

- 

- 

- 

Mures  de  Log 

an 

(15) 

60,0 

20,0 

33,3 

- 

- 

- 

Oranges 

(87) 

2,3 

1,1 

- 

98,9 

1,1 

- 

Pain  de  perdri> 

:  (10) 

60,0 

- 

10,0 

- 

0,0 

20,0 

Peches 

(181) 

77,9 

25,4 

6,6 

1,7 

2,8 

1,1 

Poires 

(57) 

71,9 

14,0 

1,8 

17,5 

3,5 

5,3 

Petit  merisier 

(6) 

50,0 

16,7 

50,0 

- 

- 

- 

Framboises 

(523) 

73,8 

33,1 

15,1 

0,2 

- 

0,4 

Rhubarbe 

(83) 

89,2 

4,8 

7,2 

4,8 

2,4 

1,2 

Saskatoon 

(19) 

57,9 

26,3 

21,1 

- 

- 

- 

Fraises 

(661) 

76,7 

38,6 

3,0 

- 

0,2 

0,6 

Autres: 

(546) 

63,7 

11,9 

32,4 

7,5 

0,4 

0,7 

Total  des 

reponses 

2792 

Pourcentage 

65,6 

21,7 

21,5 

5,3 

0,6 

0,8 

1  Les  repondants  ont  mentionne  qu'ils  ont  utilise  plus  d'un  type  de 
fruits. 

2  Autres  fruits  cites:  mure,  prune,  cerise,  cassis,  gadelle  rouge, 
grosseille  a  maquereau. 
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Tableau  74.  Types  de  produits  prepares  et  fruits  utilises 

2.  TORONTO  ~ 

~~  lypes  de  produits  prepares 

(%) 
Confi- 
ture au  Confi-  Confi- 


Types  de 

Confi- 

conge- 

Marme- 

ture 

ture 

fruits  ^ 

Reponses 

ture 

lateur 

Gelee 

lade 

epaisse 

claire 

Pommes 

(118) 

10,2 

1,7 

88,1 

— 

M 

1,7 

Abricots 

(69) 

98,6 

- 

1,4 

- 

- 

1,4 

Bleuets 

(95) 

88,4 

8,4 

4,2 

- 

- 

2,1 

Cerises  a 

grappes 

(34) 

55,9 

- 

50,0 

- 

- 

- 

Pommettes 

(105) 

9,5 

- 

94,3 

- 

- 

1,0 

Canneberges 

(19) 

47,4 

- 

63,2 

- 

- 

- 

Raisins 

(222) 

31,1 

0,9 

78,4 

- 

- 

0,5 

Mures  de  Log 

an 

(4) 

75,0 

25,0 

25,0 

- 

- 

- 

Oranges 

(106) 

1,9 

- 

2,8 

97,2 

- 

- 

Pain  de 

perdrix 

(5) 

100,0 

- 

- 

- 

- 

- 

Peches 

(477) 

81,3 

10,5 

1,5 

3,8 

6,7 

3,1 

Poires 

(59) 

76,3 

3,4 

3,4 

6,8 

6,8 

8,5 

Petit  merisier 

(568) 

85,6 

16,2 

3,5 

- 

- 

0,9 

Rhubarbe 

(172) 

89,5 

7,6 

1,7 

1,2 

1,7 

2,9 

Saskatoon 

(12) 

75,0 

8,3 

16,7 

- 

- 

- 

Fraises 

(1206) 

80,2 

27,0 

1,2 

- 

- 

0,5 

Autres 

(892) 

72,2 

2,8 

16,4 

9,5 

1,0 

1,8 

Total  des 

reponses 

4165 

Pourcen.age 

71,5 

12,5 

14,6 

5,1 

1,2 

1,4 

1  Les  repondants  ont  mentionne  qu'ils  ont  utilise  plus  d'un  type  de 
fruits. 

2  Autres  fruits  cites:  cassis,  prune,  cerise,  gadelle  rouge, 
rhubarbe  et  fraise. 
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Tableau  75.  Types  de  produits  prepares  et  fruits  utilises  1 

3.  MONTREAL 

lypes  de  produits  prepares       ~ 

Confi- 
ture au  Confi-  Confi- 
Types  de          Confi-   conge-          Marme-  ture    ture 

fruits ^   Reponses  ture lateur  Gelee    lade    epaisse  claire 


Pommes 

(408) 

25,0 

1,7 

71,6 

0,7 

9,8 

0,5 

Abricots 

(33) 

97,0 

- 

- 

- 

- 

3,0 

Ronces 

(3) 

66,7 

- 

- 

- 

33,3 

- 

Bleuets 

(236) 

94,1 

3,0 

3,4 

- 

0,4 

- 

Cerises  a 

grappes 

(13) 

61,5 

7,7 

30,8 

7,7 

7,7 

- 

Pommettes 

(53) 

26,4 

- 

73,6 

- 

1,9 

3,8 

Canneberges 

(28) 

35,7 

- 

57,1 

- 

7,1 

- 

Raisins 

(104) 

14,4 

- 

85,6 

- 

1,0 

- 

Oranges 

(102) 

5,9 

- 

2,0 

93,1 

1,0 

1,0 

Peches 

(417) 

94,2 

1,9 

1,2 

1,2 

1,0 

3,1 

Poires 

(35) 

77,1 

- 

5,7 

2,9 

5,7 

11,4 

Petit 

merisier 

(786) 

97,6 

1,5 

2,5 

0,1 

0,1 

- 

Rhubarbe 

(276) 

90,2 

3,3 

1,8 

4,0 

3,6 

0,4 

Saskatoon 

(7) 

100,0 

- 

- 

- 

- 

- 

Fraises 

(1893) 

97,7 

2,6 

0,9 

0,1 

0,2 

- 

Autres: 

(554) 

83,2 

1,3 

15,5 

3,2 

0,4 

1,1 

Total  des 

reponses 

4953 

Pourcentage 

84,2 

2,0 

11,8 

2,7 

1,4 

0,6 

1  Les  repondants  ont  mentionne  qu'ils  ont  utilise  plus  d'un  type  de 
fruits. 

2  Autres  fruits  cites:  prune,  citrouille,  gadelle  rouge,  cerise  de 
terre,  tomate  jaune,  cerise. 
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Tableau  76.  Types  de  produits  prepares  et  fruits  utilises^ 

4.  SAINT-JEAN  ZZIZZZZZI 

lypes  de  produits  prepares 

Confi- 
ture au             Confi-  Confi- 
Types  de          Confi-    conge-        Marme-  ture  ture 
fruits?    Reponses  ture lateur  Gelee  lade    epaisse  claire 

Pommes  (178)  50,0  0,6  61,8  - 

Abricots  (114)  100,0  1,8 

Ronces  (531)  99,6  1,7  1,5  -      -      0,6 

Bleuets  (970)  98,7  0,8  5,8  0,1     -      0,3 

Cerises  a 

grappes  (24)  41,7  -  62,5  -      -      4,2 

Pommettes  (99)  44,4  1,0  59,6  - 

Canneberges  (180)  69,4  2,2  34,4  -      -      0,6 

Raisins  (25)  12,0  -  88,0  - 

Mures  de 

Logan  (27)  77,8  3,7  11,1  11,1 

Oranges  (163)  3,7  -  2,5  95,1     1,2 

Pain  de 

perdrix  (869)  99,2  0,6  4,0  0,1 

Peches  (53)  81,1  9,4  -  7,5     3,8     1,9 

Poires  (15)  86,7  13,3  13,3  - 

Petit 

merisier  (19)  26,3  -  73,7  5,3 

Framboises  (698)  97,6  2,0  4,2  0,1     -      1,0 

Rhubarbe  (576)  99,0  0,3  1,4  0,5     0,2     0,5 

Saskatoon  (24)  100,0  4,2 

Fraises  (370)  96,2  3,5  3,0  0,5     -      4,3 

Autres: (690)  68,9 0,3  19,9  15,1  0,4  0,1 

Total  des 

reponses     5625 

Pourcentage 87J5 1,2     10,2     4,9     0,1     0,6 

1  Les  repondants  ont  mentionne  qu'ils  ont  utilise  plus  d'un  type  de 
fruits. 

2  Autres  fruits  cites:   "marshberry" ,  pimbina,  cassis,  rhubarbe  et 
fraise,  prune. 
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Tableau  77.  Types  de  produits  prepares  et  fruits  utilises' 

5.   NOUVELLE-ECOSSE 
lypes  de  produits  prepares 

{%) 
Confi- 
ture au 
Types  de          Confi-   conge- 
fruits    Reponses  ture lateur 

Pommes  (72)  12,5 

Abricots  (3)  66,7 

Ronces  (7)  57,1 

Bleuets  (69)  81,2     2,9 

Cerises  a 

grappes  (18)  11,1 

Pommettes  (32)  3,1 

Canneberges  (44)  25,0 

Raisins  (32)  18,8 

Mures  de 

Logan  (2) 

Oranges  (25)  8,0 

Pain  de 

perdrix  (2)  100,0             -                   ... 

Peches  (54)  79,6             -                   -         11,1             7,4               5,6 

Poires  (15)  73,3             -                 6,7         6,7             6,7             13,3 

Petit 

merisier  (1)  100,0             -                   - 

Framboises  (117)  88,0           9,4             11,1 

Rhubarbe  (55)  89,1           3,6               1,8         3,6 

Saskatoon  (5)  100,0      -        - 

Fraises  (226)  77,0    38,5      4,4 

Autres:  (120)  63,3     2,5      25,8    3,3 


Confi- 

Confi- 

Marme- 

ture 

ture 

Gelee 

lade 

epaisse 

claire 

88,9 

mm 

1,4 

2,8 

33,3 

- 

- 

- 

- 

- 

14,3 

28,6 

24,6 

- 

1,4 

- 

88,9 

- 

- 

- 

96,9 

- 

- 

- 

34,1 

- 

4,5 

47,7 

81,3 

- 

- 

3,1 

100,0 

- 

- 

- 

4,0 

96,0 

- 

- 

- 

0,9 

1,8 

7,3 

0,4 

1,3 

1,7 

4,2 

Total  des 

reponses     899 

Pourcentage 62.0    11,7      25,5    4,1      1,6 VL 

1  Les  repondants  ont  mentionne  qu'ils  ont  utilise  plus  d'un  type  de 
fruits. 

2  Autres  fruits  cites:  mure,  prune,  rhubarbe  et  fraise,  cerise, 
groseille  a  maquereau. 


-  98  - 


Tableau  78.  Types  de  produits  prepares  et  fruits  utilises  1 

"17"  TERRE-NEUVE 

lypes  de  produits  prepares 

w 

Confi- 
ture au  Confi-  Confi- 
Types  de           Confi-    conge-         Marme-  ture    ture 

fruits Reponses  ture lateur  Gelee   lade    epaisse  claire 


Pommes  (23))  52,2  4,3  56,5      - 

Abricots  (10)  100,0  -  - 

Ronces  (58)  96,6  5,2  -                   3,4 

Bleuets  (78)  97,4  3,8  7,7     1,3     -      3,8 

Cerises  a 

grappes  (7)  28,6  14,3  71,4     - 

Pommettes  (17)  35,3  -  70,6     - 

Canneberges  (21)  66,7  -  38,1     -     4,8 

Raisins  (1)  100,0  -  - 

Mures  de 

Logan  (5)  40,0  -  60,0     ... 

Oranges  (22)  13,6  -  4,5    90,9 

Pain  de 

perdrix  (82)  96,3  4,9  11,0     - 

Peches  (6)  100,0  -  -     16,7    16,7 

Poires  (3)  66,7  -  -                  33,3 

Petit 

merisier  (4)  50,0  -  50,0     - 

Framboises  (72)  90,3  6,9  12,5     -      -      4,2 

Rhubarbe  (64)  93,8  3,1  1,6     1,6     6,3     1,6 

Saskatoon  (3)  100,0  -  - 

Fraises  (34)  91,2  14,7  2,9     -      -      5,9 

Autres: (33)  51,5 : 33,3    12,1  ^_ 

Total  des 

reponses  543 

Pourcentage 82^3 4,4  14,9  5,0  1,3  2,2 

1  Les  repondants  ont  mentionne  qu'ils  ont  utilise  plus  d'un  type  de 
fruits. 

2  Autres  fruits  cites:  cassis,  pimbina,  citrouille,  mure,  gadelle 
rouge. 
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Tableau  79.  Types  de  produits  prepares  et  fruits  utilises"! 

7.  EXPOSITION  NATIQNALE 
lypes  de  produits  prepares 

Confi- 
ture au              Confi-  Confi- 
Types  de           Confi-    conge-         Marme-  ture  ture 
fruits Reponses   ture lateur  Gelee   lade    epaisse  claire 


Pommes 

(12) 

41,7 

_ 

75,0 

mm 

— 

_ 

Abricots 

(12) 

91,7 

- 

- 

8,3 

- 

- 

Ronces 

(1) 

100,0 

- 

- 

- 

- 

- 

Bleuets 

(16) 

100,0 

- 

- 

- 

- 

- 

Cerises  a 

grappes 

(1) 

- 

- 

100,0 

- 

- 

- 

Pommettes 

(7) 

- 

- 

100,0 

- 

- 

- 

Canneberges 

(1) 

100,0 

- 

- 

- 

- 

- 

Raisins 

(18) 

38,9 

- 

83,3 

- 

- 

- 

Mures  de 

Logan 

(1) 

100,0 

- 

- 

- 

- 

- 

Oranges 

(9) 

- 

- 

11,1 

88,9 

- 

- 

Pain  de 

perdrix 

(1) 

100,0 

- 

- 

- 

- 

- 

Peches 

(61) 

85,2 

11,5 

1,6 

4,9 

4,9 

3,3 

Poires 

(10) 

70,0 

- 

- 

20,0 

- 

10,0 

Petit 

merisier 

(62) 

79,0 

22,6 

6,5 

1,6 

- 

- 

Rhubarbe 

(17) 

76,5 

11,8 

- 

5,9 

5,9 

- 

Fraises 

(29) 

72,9 

39,5 

1,6 

- 

- 

0,8 

Autres 

(HI) 

70,3 

9,9 

17,1 

9,9 

0,9 

1,8 

Total  des 

reponses 

469 

Pourcentage 

71,6 

18,1 

12,6 

5,8 

1,1 

1,3 

1  Les  repondants  ont  mentionne  qu'ils  ont  utilise  plus  d'un  type  de 
fruits. 
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Tableau  80.     Types   de  produits   prepares   et   fruits   utilises  1 

~  8.     OTTAWA 

Types  de  produits  prepares 

Confi- 
ture au                                   Confi-  Confi - 
Types   de                               Confi-         conge-                     Marme-     ture  ture 
fruits Reponses       ture lateur  Gelee     lade         epaisse  claire 

Pommes  (7)          28,6  -  71,4  - 

Abricots  (3)  100,0  -  - 

Bleuets  (8)         87,5  12,5  - 
Cerises  a 

grappes  (2)          50,0  -  50,0  - 

Pommettes  (3)         33,3  -  100,0  - 

Canneberges  (1)  100,0  -  + 

Raisins  (4)          50,0  -  50,0  - 

Oranges  (7)  -  -       100,0 

Peches  (10)         90,0  -  -  -           10,0 

Poires  (1)  100,0  -  - 

Petit  merisier  (1)  100,0  -  - 

Framboises  (11)          90,0  9,1  -  - 

Rhubarbe  (10)          80,0  10,0  -         10,0 

Saskatoon  (1)  100,0  -  -             -         100,0 

Fraises  (36)          94,4  5,6 

Autres: (17)         70,6 11,8       23,5  -             5,9 

Total    des 

reponses  122 

Pourcentage 76,2 4J. 10,7         9,8 1,6         0,8 

1  Les    repondants   ont  mentionne  qu'ils   ont   utilise  plus   d'un  type  de 
fruits. 

2  Autres   fruits  cites:     prune,  cerise,    rhubarbe  et   fraise,   gadelle 
rouge. 

Types  d'aliments   seches:      Parmi    les   778  personnes   interrogees,   le 
poisson    (50,7%)   et   les   fines   herbes    (47,9%)   sont   les   aliments   les   plus 
souvent   seches   par   les   adeptes   de   ce   type  de   conservation.     Les   fruits 
(30,3%),   et   en   particulier   les   pommes   et    les   abricots    (tableau  81), 
ainsi    que   les   legumes   (20,9%),   surtout    les   haricots   et   les   champignons 
(tableau  82),   sont  eqalement  mentionnes   dans   ce  groupe. 
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On  trouvera  aux  tableaux  81  a  83  un  apergu  des  pratiques  de 
deshydratation  des  aliments. 

Tableau  81.  Types  de  fruits  seches  dans  tous  les  endroits  etudies' 


Total 

des 
endroits 

Endroit 

Types  de 
fruits 

Van 

Tor 

Mon 

St. J 

N.-l\ 

T.-N. 

Exposi- 
tion 
nationale 

Ott 

[%) 

Pommes 

31,8 

16,8 

59,3 

23,3 

100,0 

50,0 

- 

100,0 

25,0 

Abricots 

15,3 

19,4 

3,7 

14,3 

- 

12,5 

- 

- 

- 

Bleuets 

3,8 

1,9 

3,7 

4,8 

- 

18,8 

50,0 

- 

- 

Cerises 

4,2 

6,5 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

Gadel les 

1,3 

1,3 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

25,0 

Peches 

4,7 

6,5 

- 

- 

- 

6,3 

- 

- 

- 

Poi  res 

5,1 

7,1 

3,7 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

Prunes 

7,6 

10,3 

3,7 

- 

- 

- 

- 

- 

25,0 

Framboises 

2,1 

1,9 

- 

4,8 

- 

- 

50,0 

- 

- 

Rhubarbe 

0,4 

0,6 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

Fraises 

0,8 

1,3 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

-. 

Autres: 

26,3 

26,5 

25,9 

52,4 

- 

12,6 

- 

- 

25,0 

Pate  de 

fruit 

3,4 

4,5 

3,7 

9,5 

- 

6,3 

- 

- 

25,0 

Bananes 

2,1 

2,6 

3,7 

23,8 

- 

6,3 

- 

- 

- 

Ananas 

2,9 

3,9 

3,7 

9,5 

- 

- 

- 

- 

- 

Total  des 

reponses 

236 

155 

27 

21 

8 

16 

2 

3 

4 

1  Voir  annexe  III,  question  7. 


-  102  - 

Les  pommes  constituent  le  fruit  le  plus  souvent  seche  (31,8%), 
suivies  des  abricots  (15,3%).  Ce  mode  de  conservation  paraft  plus 

commun  a  Vancouver  que  dans  les  autres  endroits  etudies. 

Tableau  82.  Types  de  legumes  seches  dans  tous  les  endroits  etudies^ 


Total 

Ei 

ndroit 

Exposi- 

Types de 

des 

tion 

legumes 

endroits 

Van 

Tor 

Mon 

St. J 

N.-£. 

T.-N. 

nationale 

ott 

(t) 

Haricots 

7,9 

8,3 

17,4 

1,4 

- 

62,5 

- 

- 

- 

Betteraves 

0,6 

2,8 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

Brocol i 

0,6 

2,8 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

Carottes 

3,7 

8,3 

8,7 

- 

- 

12,5 

- 

- 

- 

Mai's 

2,5 

8,3 

4,3 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

Champignons 

7,4 

8,3 

8,7 

2,7 

19,0 

- 

- 

100,0 

- 

Pois 

3,1 

11,1 

4,3 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

Poivrons 

1,8 

2,8 

8,7 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

Tomates 

0,6 

2,8 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

Autres: 

71,8 

44,5 

47,9 

95,9 

81,0 

25,0 

- 

- 

- 

Oignon 

6,1 

11,1 

17,4 

4,1 

- 

12,5 

- 

- 

- 

Ail 

3,7 

8,3 

- 

4,1 

- 

12,5 

- 

- 

- 

Persil/et 

sariette 

34,4 

- 

- 

75,7 

61,9 

- 

- 

- 

- 

Total  des 

reponses 

163 

36 

23 

74 

21 

8 

- 

1 

- 

1  Voir  annexe  III,  question  7. 
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Tableau  83.  Autres  aliments  seches  dans  tous  les  endroits1 


Total 
des 
endroits 

Endrc 

>it 

Autres 
al iments 

Van 

Tor 

Mon 

St. J 

N.-E. 

T.-N. 

Exposi- 
tion 
nationale 

Ott 

(%: 

1 

Viande 

1,4 

10,0 

6,0 

- 

0,3 

- 

- 

- 

14,3 

Poisson: 

50,7 

20,0 

1,0 

- 

95,9 

- 

97,0 

5,6 

- 

Capelan 

68,0 

42,4 

Morue 

74,5 

48,0 

Hareng 

4,8 

- 

Saumon 

3,1 

- 

Langues 

1,0 

- 

Volaille 

0,01 

- 

- 

- 

2,0 

50,0 

3,0 

- 

- 

Autres: 

47,9 

70,0 

93,0 

100,0 

1,7 

50,0 

- 

94,4 

85,7 

Fines  herbes  47,9 

70,0 

93,0 

72,4 

1,7 

50,0 

- 

94,4 

85,7 

Total  des 

reponses 

627 

10 

100 

163 

294 

2 

33 

18 

7 

1  Voir  annexe  III,  question  7. 

Le  poisson  (50,7%)  et  les  fines  herbes  (47,9%)  viennent  en  tete  de 
liste  dans  ce  groupe.  Le  sechage  du  poisson  est  plus  souvent  cite  a 
Saint-Jean  (95,9%)  et  a  Terre-Neuve  (97,0%).  Le  sechage  des  fines 
herbes  etait  particul ierement  en  vogue  chez  les  repondants  de 
TExposition  nationale  (94,4%),  a  Toronto  (93,0%)  et  a  Ottawa  (85,7%). 
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DISCUSSION 

Evolution  des  tendances  dans  la  conservation  domestique  des  aliments 

L'image  qu'on  se  fait  couramment  de  l'adepte  de  la  conservation  des 
aliments  est  celle  d'une  femme  de  la  campagne  penchee  sur  ses  chaudrons, 
preparant  une  sauce  chili  ou  de  la  confiture  de  f raises  a  parti r  des 
produits  frais  de  son  potager.  Cela  pouvait  correspondre  a  la  realite 
il  y  a  quelques  annees,  mais  la  situation  est  differente  maintenant. 

La  presente  enquete  a  revele  certaines  donnees  a  la  fois 
rassurantes  et  inquietantes  au  sujet  de  l'adepte  moderne  de  la 
conservation  domestique  des  aliments.  L'echantil Ion  etudie  ne  donne 
peut-etre  pas  une  idee  juste  de  1'ampleur  de  la  situation  et  on  ne 
saurait  generaliser  les  resultats  de  l'enquete  pour  1'ensemble  du  pays. 
En  effet,  dans  la  collecte  des  donnees,  on  n'a  pas  procede  par  region  et 
1  'echantil Ion  n'a  pas  ete  choisi  au  hasard.  Neanmoins,  certaines 

donnees  interessantes  ressortent  de  l'enquete. 

£n  premier  lieu,  la  conservation  domestique  des  aliments  n'est  pas 
une  pratique  en  voie  de  disparition.   II  existe  peu  de  donnees 
historiques  permettant  d'effectuer  des  comparaisons,  mais  la  frequence 

des  activites  de  conservation  domestique  est  apparue  elevee  dans  la 
presente  enquete.  Environ  45%  des  20  033  personnes  a  qui  les 
enqueteurs  se  sont  addresse,  ont  accepte  de  remplir  le  questionnaire  et 
se  sont  adonnees  a  la  conservation  domestique  des  aliments. 
Avenement  d'un  nouvel  adepte  de  la  conservation  domestique  des  aliments 

L'etude  de  1 'echantil Ion  a  mis  en  lumiere  certaines 
caracteristiques  interessantes  de  l'adepte  moderne  de  la  conservation 
domestique  des  aliments.   II  s'agit  toujours  d'une  femme  d'age  moyen, 
mere  de  famille  comme  par  le  passe,  mais  l'adepte  moderne  ne  vit  pas 
necessai "ement  en  milieu  rural  et  elle  n'est  pas  necessai rement  une 
menagere.  Ce  qui  est  ressorti  de  1 'echantil Ion,  c'est  qu'aussi  bien  en 
ville  qu'a  la  campagne,  l'adepte  moderne  de  la  conservation  domestique, 
qui  s'adonne  le  plus  souvent  a  cette  activite  apres  le  travail  ou  en  fin 
de  semaine,  a  des  besoins  fort  differents  de  ceux  de  ses  predecesseurs. 
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Attitudes  a  1 'egard  de  la  conservation  domestique  des  aliments 

La  conservation  domestique  des  aliments  ne  repond  plus  seulement  au 
besoin  de  mettre  de  cote  pour  l'hiver  la  production  excedentaire  du 
potager  (bien  que  50%  de  declarants  affirment  cultiver  leurs  propres 
legumes,  seulement  14,2%  d'entre  eux  citent  ce  facteur  comme  la  raison 
motivant  la  conservation).  Le  desir  exprime  par  les  repondants  est  de 
servir  a  leur  famille  des  aliments  de  bonne  qualite,  nutritifs  et 
savoureux,  et  de  le  faire  d'une  maniere  economique.  lis  avouent 
apprecier  cette  activite  meme  si  elle  prend  beaucoup  de  leur  temps. 
Types  de  conservation  pratiques 

Statistique  Canada  faisait  etat  recemment  (1978)  du  nombre  eleve  de 
menages  possedant  un  congelateur,  et  la  presente  enquete  confirme  la 

vogue  de  la  congelation  des  aliments  (mentionnee  par  80,4%  de  tous  les 
repondants).  Bien  que  la  mise  en  conserve  soit  toujours  pratiquee,  la 
preparation  de  marinades  ainsi  que  de  confitures  et  de  gelees  la 
supplante  maintenant. 

Fait  interessant  a  noter,  la  preparation  de  confitures  (73,2%  de 
tous  les  repondants)  connaTt  presque  autant  de  vogue  que  la  congelation. 
Un  tel  chiffre  peut  surprendre  a  une  epoque  ou  1 'on  se  soucie  de  bonne 
nutrition.  Compte  tenu  du  cout  eleve  des  fruits  et  du  sucre  (les 
repondants  s'en  sont  plaints),  on  ne  choisit  probablement  pas  ce  mode  de 
conservation  pour  des  raisons  d'economie.  Les  gens  preparent  des 
confitures  parce  qu'ils  s 'interessent  a  la  qualite  et  a  la  nutrition,  ce 
qui  laisse  supposer  au  moins  une  chose,  soit  qu'ils  utilisent  moins  de 

sucre. 

Niveau  de  risque  juge  acceptable 

L'enquete  revele  que  les  produits  conserves  sont  achetes  soit 
directement  d'un  producteur  ou  a  un  marche  public.  Cet  engagement 
financier  combine  au  grand  souci  de  qualite  que  suppose  la  conservation 
des  aliments  donnerait  a  penser  que  l'adepte  moderne  prend  sans  doute 
moins  de  risque  que  ces  predecesseurs.  Malheureusement ,  certaines 
donnees  inquietantes  ressortent  de  1  'analyse. 
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La  mere  comme  principale  source  d 'information 

Vers   qui    ou   vers   quoi    se   tourne   l'adepte  de   la   conservation   pour 
obtenir  des   conseils   et    reduire   les    risques?     Sel on   1'enquete,    la   source 
numero   un ,   a    I'ere   des   communications   de  masse,   demeure   la  mere 
(mentionnee   par  59,8%  de  tous   les    repondants).     Malgre   son   experience, 
les    recherches   passees   ont  montre  qu'elle   ne  constituait   pas 
necessai rement   la   source  d' information   la   plus   sure.     L'ignorance  et   les 
traditions   sont  a    la   base  des  methodes   peu   sures   utilisees   par  la 
generation   precedente  et   1'on   voit   ces  memes   methodes   faire   leur 
reapparition   dans   la   presente  enquete. 
Pratiques  de  conservation  douteuses 

L'adepte  moderne  de   la   conservation   des   aliments   utilise   les  memes 
methodes   qui    ont   compromis   la   qualite  des   aliments   par   le   passe  malgre 
les   campagnes   d' information   publiques   visant   a   les   changer   (par  exemple 
la   congelation  du  maTs   sans   traitement  a   la   chaleur).     Plus    inquietante 
encore  est   la   frequence  d'util isation  de  methodes   carrement   dangereuses 
pour  la   sante  et   denoncees   comme  telles.     Qu ' i 1 s   en   soient   conscients   ou 
non,   les   adeptes   de   la   conservation   interroges   prennent   beaucoup  de 
risques.      Par  exemple,   66,4%  des    repondants   qui    avaient  mise  en   conserve 
des   legumes   ont   declare  utiliser  pour  ce   faire   la  methode  du   bain  d'eau 
bouillante.     Celle-ci    est  egalement   utilisee  avec   une   frequence 
inquietante  pour   la  mise  en  conserve  de   la   viande,   du   poisson   et  de   la 
volaille   (respectivement   79,7%,   74,5%  et  83,8%). 
Rejoindre  1 e  publ ic 

On   note  toutefois   un    rayon   d'espoir  dans   ce  tableau   plutot   sombre. 
Les    livres   et    livres   de   recettes   sont   une  autre   source  d' information 
privilegiee   (mentionnee   par  40,8%  de  tous   les   adeptes).     Ce  vehicule 
permettra   peut-etre   aux  educateurs   d'avoir  quelque   influence   sur   les 
adeptes   de   la   conservation   domestique  des   aliments.     Tout  devrait  etre 
mis   en   oeuvre  pour  que   ces   sources   presentent   une   information   precise  et 
sure  a   ce  sujet.     En  meme  temps,   on   pourrait   favoriser  une   utilisation 
accrue  des   publications   gouvernementales    (mentionnee   par   seulement  8,8% 
des    repondants)   en    les   presentant    sous   forme  de   livres   et   de   livres   de 
recettes.      Peut-etre   les   gouvernements   pourraient-il s   aussi    vendre   leurs 
publications   a    l'avenir. 
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Un  defi  pose  aux  educateurs 

A  l'ere  de  1 'education  et  des  communications  de  masse,  et  compte 

tenu  des  connai ssances  actuelles  sur  la  technologie  alimentaire,  il  n'y 
a  pas  d'excuse  pour  le  type  de  comportement  revele  par  l'enquete.  Les 
risques  decoulant  de  1'utilisation  de  methodes  douteuses,  et  la 
satisfaction  que  procure  la  conservation  domestique  d'aliments  de  bonne 
qualite,  justifient  amplement  le  temps  et  les  efforts  necessaires  pour 
corriger  la  situation. 
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economistes  menageres  provinciales  qui  ont  bien  voulu  mener  1 'enquete 
dans  leur  province  au  nom  de  la  Division  de  la  consultation  en 
alimentation. 

L'enquete  a  ete  rendue  possible  par  l'aide  financiere  fournie  par 
le  ministere  federal  de  l'Emploi  et  de  1' Immigration  dans  le  cadre  de 
son  programme  d'emploi  d'ete  pour  les  jeunes  en  1980. 


Annexe   I:       Noms  des  participants  a   l'enquete 

)irecteur  du  projet:  Marie  Slusar 

Chef 

Section  experimental 
Division  de  la  consultation  en  alimentation 

tesponsable  du  projet:   Vicki  McTaggart 

Conseillere  en  alimentation 

Division  de  la  consultation  en  alimentation 

iurveillante  du  projet:  Terry  Clarke 

Etudiante 
Division  de  la  consultation  en  alimentation 


Vancouver 

Toronto 

Montreal 

Saint-Jean 

Ottawa 

)hef  de 

Judy  Hershman 

Jeannette 

Alice 

Yvonne  Slaney 

Joan  Anderson 

jrojet 

Jackson 

Khatchikian 

Etudiante  de 

Etudiante  de  3e 

Etudiante  de 

Etudiante  de 

Etudiante  de 

4e  annee 

annee  Nutrition 

3e  annee 

4e  annee 

3e  annee 

Nutrition, 

and  Food  Sci . , 

Home  Economics, 

Nutrition  and 

Consumer  Sci . , 

Universite 

Universite  de 

Universite 

Food  Sci . , 

Universite 

Memorial 

Toronto 

du  Manitoba 

Universite  de 
Toronto 

McGill 

•quipe: 

Heather  Phipps 

Karen  Boland 

Isabel le 

Debbie  Legge 

Jennifer 

Mary  Cuch 

Gauthier 

Darlene  Oake 

Dalawrak 

Barbara 

Christina 

Cathy  Woolfrey 

Denise  Miller 

Sutherland 

MacNeil 

Trevor  King 

Louise  Sylvrest 
Josee-Anne  Roy 
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Agriculture 
Canada 

HOME  PRESERVATION 
STUDY 


ANNEXE   III 

ETUDE  SUR  LA  PRESERVATION 
DOMESTIQUE  DES  ALIMENTS 


(Questionnaire)  No/N 


«^\ 


Hello,  my  name  is 

I'm  conducting  a  survey  on  home  preserving  practices  for  Agrii 
Canada  in  Ottawa  so  they  can  bener  stive  the  public   Would  you  ( 
a  few  minutes  to  answer  some  questions  o<  have  you  been  approa        I 
by  someone  else  from  Agriculture  Canada? 


i  in  nom  est 

quete  sur  les  methodes  de  preservation  des  aliments  pour 

le  compte  du  minister)    de  'Agriculture  du  Canada  afin  que  celui-ci  puisse 

offrii    un   meilleu  *         . ous  quelques  minutes  a 

poui    repi    idn    a  certaines  questions  ou  ave^-vous  deja  ete 

interroge  i    n  una     i  uesenian!  do  minister,  di  -     mure? 


^T 


Have    you    or    anyone    else   in   youi    household   evei    done   .■■  f 

By   preserving,   I   mean  canning,  freezing  01  dri  i 

fruits     vegetables  or  meat-,    i  i     nakiny   jams,   jellies   pickle  i 
relishi 


Yes,  m\  s»  1 1 


Vous  ,   nni    a  la  preservation  olimentaire  ou  encore  un  autre 

",     '    ,  a-t-il  fait'  Pai   preservation,  j'entends  la  mise 

1  i  <   in  |61al  on  i  ige)  de  fruits,  le*gu 

re  la  preparation  d(      onfitures,  gei£es,  marinades 

ou  n  lish. 


[    i 


fai 


Yes,  someone  el  >e 


O u i ,  mo   .  n  ■  i i '  ■  i  ■ 


Oui    ai    re  pei  so  i  ie 


kr 


ii 

12 

13 

14 
15 


Have  you  done  any  preserving  since  this  rime  last  year 7 

■■  r*  [proceed  to  Ub] 
No  (pn  "  eed 

What  would  be  your  reasons  ten  not  11111111)  any  preserving?1 
Too  expensive 

No  desire  to  preserve,  I  don't  wai 
Not  enough  time,  too  much  work 
Don't  like  home  preserved  food 
Other 


*  Ous  '  a  la  preservation  alimentaiie  deputs  Can  dern  er  a 

cett    ■  '  iij  cours  de  cette  annee? 


< 


■ 


j  Ob! 


No  1   1    issi    a  Q 


•i) 


-< 


Poui   quelli    raison   n'etes  vous   pas  pret  a  vous  adonnei  a  la  preservation 

enlaire? 

^o  - ivite  trop  ill-.'  11 11  fieuse 

Aucun  desu  de  le  talre,  je  ne  veux  pas 

Pas  asse*  de  temps,  trop  de  travail 

Je  n'aime  pas  les  aliments  mis  en  conserve  a  la  maison 

j  fti  1 ' 


^J 


1  ' 


Uo  you  tli ink  yon  might  du  some  preserving  another  year ? 

Yes  (pi 

Mo 

Nui 


com  prochaines  ann^i     ' 

1 
I       I 


■< 


18 
19 
20 
21 
22 
23 


I   lil      ti     isk  you  a  few  questions    about  i tie  kind  of  presi 
done    since    this    time    last    year.    Knst,    whai 
"i  have  you  used? 


quesi     lis  au  sujet  des  activites  de  preserva- 
tion .  vous   etes  adonne   depuis  I'an   d( 
a  cette                                    d'abord.  qu-  ithode(s)  de  preservation 
avez  vous  utilisee(s)? 


•< 


Canning                       Iprocei  d  to  0!                                 en  conserve  (passer  a  Qi>) 

F  reeling  Iproceed  to  <  urigelaiion 

Drying  I  „  i       (passei 

Pickling                         (proce  Mam    i  (passei  a  Q8) 

Jam  or  Jellies               (proci  Con'  (passer  a  I 
(proc.  ed  to  CHOI 


Q6 


"> 


You  cnentioned  that  you  can.  Could  yon  tell  me  what  foods 
have  canned  and  what  method  you  used?  By  method,  I  mean,  di 
you  use;  boiling  water  bath,  a  pressure  canner,  an  open  kettle  or  thv 
oven? 


BOILING 

W#Tf:» 
•  ATM 


Fruits 


Apples 

-  Pommes 
Abricots 

-  Ceri-.es 

-  Gadplies 

-  Pechcs 

-  Poirc'i 

-  Prunes 
Framboises 
Rhubarbe 

-  Frai-.es 

-  Tomates 

-  Autu' 

D 

01 

Apricots 

02 

Cherries 

05 

Currants 

09 

Peaches 

14 

Pears 

Plums 

15 
17 

Rasberries 

18 

Rhubard 

19 

Strawberries 

21 

1 1  oes 
Other 

37 
41 
42 
43 

44 

I — 


Vegetables/ Legumes 

Asparagus  Asperges 

Beans  Haricots 

Beets  —  Betteraves 

Broccoli  -  Brocoli 

Carrots  -  Carotles 

Cauliflower  —  Choux-fleurs 

Corn  -  Mais 

Mushrooms  —  Champignons 
I  'eas  Pois  i  ei  ts 

Potatoes  Pontine  <le  tt 

Squash /Pumkin      ( iourge/citiouillu 
Othei  Autre 


□ 


Meat 

-  Viande 

Fish 

-  Poisson 

Poulti  V 

olaille 

Other 

-  Autre 

□ 


6! 


62 


fm[ 


You    have    (also)   mentioned   that  you    freeze/dry   foods    Wh,n 
fi  ods  h     ■  lozen/dried? 

Vous    avez    (aussi)    mentionne"    que   voiis    congelez/d6shydrate; 
(sechez)  des  aliments?  Quels  aliments  avez  vous  congeles/seches? 


Fruits 


on  v  lis 
FRtn/lNti  oeiir 
CONGE-  OR  A 

UATION  TATIO 


—  Pommes 

Apricots 

-  Ab 

02 

Bleuts 

04 

Cherries 

-  Cei 

05 

Currents 

Gd.ii.-Hes 

09 

Peaches 

-  Peches 

11 

Pears 

Poiies 

15 

Plums 

—  Prunes 

17 

Rasberries 

—  Framboises 

18 

Rhubarb 

-  Riil.  , 

19 

Sirawberries 
Other 

—  Praises 
Autre 

□ 

21 

11 

42 

4  1 
44 

1 


V. 


avez  dit  vous  adonnei   a  la  mise  en  conserve    Quels  aliments 
vous  mis  en  conserve  et  quelle  methode  avez  vous  utilisee?  Par 
ce  •  j'entends  utilisez  vous    un  bain  d'eau  bouiliante,  un  autoclave, 
une  marmite  ou  le  foui  ? 


r  Ni    isf  N t 
C  ANNE " 
AUTOC I    A  K 


KETTH 
MB  RMITL 


L- 


I  low  di    ,'ou  prepare  veget.il  'les  roi  freezing? 

Commi  n    preparez  vous  les  legumes  poui  la  congelation  ' 


Vegetables  /Legumes 

<\s|  ',11  di 

*               -  Aspeiges 

1    1      HIS 

Hari<  ot; 

Biels 

Bette  i 

i 

Broi 

-    irrots 

Cdf 

.■i                                              fins 

Mais 

i  ha         in 

Pi  . 

i! 

run. 

■  LANCHRU    i 

«L*NCHIs       I 


S  |u  isl    Pumpkin  Gourgi 
romai  — ■  i       ite: 

h  mi  '  getti 

Other  Autre 


~~.  r    [u  LZ 


Moat 

V ■  1 

P<  ulti 

Void'.   ■ 

i  ,  i 

•    i  ison 

Produits  !  i' in  i . 

t  ggs 

'  eufs 

... 

•  ■  

Olhei 

Autre 

!   ) 


J 


Q8 


You   (also)  mentioned  that  you  pickle    What  type  of  pickling  did  you 
do  last  year!  Did  you  make  pickles,  relishes,  sauces  or  chutneys? 


Vous  avez  (aussi)  dit  que  vous  avez  prepare  des  marinades.  Quel 
type  de  marinades  avez-vous  prepare?  Des  cornichons,  marinades, 
relish,  catsups  ou  chutneys? 


Pickles/Marinades  et  cornichons 


?5 

27 


Beet 

Bread  &  butter 

Cauli1: 
Dill 
Green  tomatoe^    30 


Mustard 
Onion 

Sweet 

Othei 


M 


J6 


77 


32 


70 

10 
81 


B2 
83 


Betteraves 

Cone  ombres  tranciies 

Chouxf'.eurs 

Cornichons  au  i.mouil 

Toinate  vertes 

Marinades  melangees 

A  la  moutarde 

Oignon 

Cornichons  sucres 

Gjunjettes 

Autre 


Relish 


Chei  nes 

Crabapples 

Peaches 

Pears 

Other 


05 

07 

14 

15 

84 

~R5 ~ 



86 

i 

Cet  ises 

Ponime  sauvage 

Peches 

Poires 

Autre 


Beet 

Corn 

Cucumber 
Onion 
Pepper 
Other 


24 

Aux  betteraves 


29 


•  mbres 


I  32|        I  Aux  oignon 
I  34  I      J  piments 


88 

89 

90 

91 

Autre 


Sauce/Catsup 


Chili 

92 

Chow  chow 

93 

Other 


94 

95 

96 

97 

Chili 

(Chow  chow) 
macedoint  de 
tomates  vertes 

Autre 


Q9  i      '  "■'   lal    i)   mentioned  that  you  made  jams  and  jellies   What  kind  did 
you 


Chutney 


Apple  ml  I       I  Pommes 

Green  tomato!  30 1 

Peach 

Pear 


Aux 

tomates 

vertes 


1 14  I       |  Aux  peches 


Aux  poires 
A  la 


Rhubarb        |  19|       |  rhubarbe 


Other 


98 

99 

Autre 


Vous  ave/  (aussi)  mentionne  que  vous  avez  prepare  des  conli 
.lu  -lies  soi  res  avez  vous  prepare  I'annee  dcrniere? 


itures 


CONl     IIJKL  C  Or  I        L   L   AT  t  l>K 


LONMLNVtl  l'Ht»HV 

CONViTURK  PflUIT) 

(HIIAlADt  fcPAISSC  tN    SI»OI- 


—  Pornine 

01 

Apricot 

Abricot 

02 

B.ike  apple 

-  Pomme  cuite 

03 

Blueberry 

-  Bleuet 

04 

Choke-cherry 

-  Me'ise  de  virginie 

06 

Crabapple 

-  Pomme  sauvage 

07 

Cranberry 

—  Canneberge 

08 

Grape 

-  Raisin 

10 

Loganberry 

-  Ronce  framboise 

11 

Or  ange 

-   Oiange 

12 

Partridg 

oaultherie 

13 

Peach 

P6r  hi 

14 

15 

Pinl  hei  1  y 

I'm,  li.ny 

16 

1   . 

1  1  ami 

18 

Rhubarb 

Rhubarbe 

19 

Saskatoon 

S.iskatoon 

20 

Strawt" 

(  iaise 

21 

Other 

Autre 

□ 

41 

42 
43 

44 

1  usually  get  the  fruits/vegetables  you  preserve? 


HabiTuellement,    ou    vous    procurez-vous    les    fruits/legumes    que 
vous  preserve/? 


VEGETABLE S 


Grow  my  own  Jt.  ies  Cultive  moi-meme 

Free  from  neighbour  relative,  Friend       Gratuitement  de  voisin,  parents  ou  amis 


Buy  fiom  ..  farmer's  market 
Farm,  mai  kei  garden 
Retail  produce  store 
Supermarket 
Other 


Max-he  citadtn 

.  mem  d  uni  ferme 

Magas  n  de  detail  d<   fruits  ut  legumes 
Supermaiche" 

Autre 


LEGUMES 

□ 

cc 

31 

□ 

32 

D 

33 

□ 

34 

□ 

35 

□ 

36 

□ 

37 

/6Ti 


:m 

39 
40 
41 
4  2 
43 
44 
45 
46 
4  7 


How  did  you  learn  to  home  preserve? 


Commen;  avez-vous  appris  la  preservation  ahmentaire' 


Other  relatives 

neighbour 
Home  economic 
Books,  cookbook 
Newspaper 
Maga. 

Governmi  n(  publications 
School  i"  Bxtonl  on 


—  Mere 

—  Autre  parent 
Ami  ou  voisin 

—  tconomiste  menagere 

—  Livre  de  recettes.  Iivres 

—  Journaux 
Magazines 

-  Publication  du  gouvernument 
t  *  oie  ou  cours  de  vulgarisation 


Booh  ii  ^nih  preserving  supplies       Brochures  accompognant  le  materiel  de  proservatii 


Ither 


Autie 


What 


would    you    say    are    the    reasons    why    vou    do    home  Pour  quelle  raison  vous  adonne/vous  a  la  preservation  alimentaire^ 

1 1 1  g  ? 


i       l  oniams  no  additives  -  Pas  d'additifs 

Saves  money  Economies 

Have  a  garde i  —  J'aim  mon  propre  iardm 


M 


'.' 


1  lomeniade  taste  bettei  I  as  aliments  maison  ont  meilieur  gout 


•A 


55 


iadf  hi     ei  for  you         I  es  aliments  maison  sonl  mieux  pom  la  ;an\i 
I  I'  time  i  otte  aci  ivite 


mercially  -  Produits  non  dispombles  sur  le  marche 


57 


Other 


Autre 


□ 
□ 
□ 
□ 
□ 
□ 
□ 


Now  if   I  can  get  general  facts  about  you.  Would  you  tell  me  Maintenmii    |'aimerais    obtenir    quelques    renseignements    generaux  a  votre 

which  age  group  you  fit  into.  sujet.  Dans  quel  groupe  d'age  vous  situe?vous? 


□    Less  than  25  \ears 
Moin  de  25  an! 

I 


□ 
2 


25tC49   v,'ars 

a     "    ans 


□  CQ  years  and  over 
ans  et  plus 


Would  you  tell  me  winch  category  best  describes  the  size  ol  Combiei       a-t-il  de  personnes  dans  votre  tamille,  y  compris  les  enfants? 

your  household,  including  childrens? 


person 
a  nni 


D: 


personnes 


n 


to  ,,    persons 


3  1"  6 


a         personnes 


□  More  than    .   persons 
Plus  de  perso 


wh  i  h   category  best  des   ribi  ■  vour  total  Dans  queue  categoiie  se  situe  le  revenu  annuel  de     ..i  ■    familh 

itjseh   Id   ni    mi   from  all  sources  before  taxes?  compte  de  toutes  les  source    iji   revenu  avant  deduction? 


Less  thai 


1 I    •.  i      de 


'10.000 


1  10.000  \°  20,000 
2 


D  n:r"  w» 

3 


I     Are  you  employe  '  outside  the  home? 

D'S:  DE 

_     J     Do  you  live  in  an  urban  or  rural  community? 

I 1   Urban  ( 1  Ru 

! I   Uibaine  1 I  Ru 


Avez  vo'     un  emploi  a  I'exterieui  du  r 


o 
on 


ral 
Rurale 


Vive/  vous  ilans  une  localiie  uriiaine  ou  rui  lie? 

Respu  idem  was 
Le  rr-ponrient  etait 


!  I—      □  I::::;:; 


melle 


! 


re  anyrhinq  ihst  you  would  like  to  add7 
□ 


Deslrez-vous  aiouter  quelque  c 


;     es 


v    you  for  your  time.  Would  you  be  interested  in  these 
•ions? 


Merci  d'avoir  bien   voulu   repondre  a  ce  questionnaire,  les  publications  vous 
interessent  elles7 


ANNEXE  IV:  Definition  des  termes  utilises 

Blanchiment  des  legumes  pour  la  congelation:   Immerger  les  legumes  dans 
1 'eau  bouillante  pendant  quelques  minutes  afin  d'inactiver  les 
enzymes  qu'ils  renferment. 

Methode  du  bain  d'eau  bouillante  pour  la  mise  en  conserve:  Consiste  a 
remplir  les  pots  d'aliments  crus,  auxquels  on  ajoute  du  liquide, 
puis  a  les  sceller  et  a  les  placer  dans  une  grande  marmite.  On 
ajoute  suffisamment  d'eau  pour  recouvrir  les  pots  et  on  fait 
bouillir  a  gros  bouillons.  L'eau  est  maintenue  a  cette  temperature 
pour  la  duree  convenable. 

Marche  public:  Endroit  dans  une  ville  ou  les  producteurs  se  reunissent 

pour  vendre  leurs  produits. 
Jardin  maraTcher:  Generalement  un  endroit  en  milieu  rural  ou  les 

legumes  sont  produits  et  vendus  sur  place. 
Adepte  de  la  conservation  domestique  des  aliments:  Tout  homme  ou  femme 

qui  s'est  adonne  a  cette  pratique  ou  vit  dans  un  menage  qui  s'est 

adonne  a  cette  pratique  au  cours  de  la  derniere  annee. 
Menage:   Inclut  quiconque  vit  sous  un  meme  toit,  y  compris  les 

pensionnai res,  grands-parents,  adolescents,  enfants. 
Methode  de  la  marmite  ouverte  pour  la  mise  en  conserve:  Consiste  a 

remplir  des  pots  propres  et  steriles  d'aliments  cuits,  puis  a  les 

sceller.  Ne  suppose  aucun  traitement  a  la  chaleur. 
Methode  du  four  pour  la  mise  en  conserve:  Consiste  a  remplir  et  a 

sceller  les  pots  puis  a  les  chauffer  au  four  pendant  une  duree 

convenable. 
Methode  de  l'autoclave  pour  la  mise  en  conserve:  Les  pots  remplis  et 

seel les  sont  places  dans  un  autoclave.  On  ajoute  ensuite  de  l'eau 

chc  jde  jusqu'a  mi-hauteur  des  pots.  L'autoclave  est  ensuite  ferme 

et  chauffe  a  la  pression  convenable  pour  une  duree  preetablie. 
Uetaillant  de  fruits  et  legumes:  L'acheteur  fait  affaire  avec  un 

detaillant  ou  un  grossiste  plutot  qu'avec  le  producteur. 
Supermarche:  Magasin  de  detail  qui  vend  tous  les  articles  d'epicerie  en 

plus  des  fruits  et  legumes. 


ANNEXE   V:     Commentaires   formules   par  les    repondantsl 

Au  sujet  de  l'enquete  en  general 

S'informent   du   but   de   1'enquete   (30) 

Ont   entendu   parler  de   1'enquete   par   la    radio,   les  journaux    (14) 

Se   rejouissent  de   voir  le   gouvernement   effectuer  ce  type  d'enquete   (37) 

Demandent   si    les   resultats   seront   rendus   publics   (4) 

Heureux  que   le  gouvernement   fournisse  des   emplois   pour   les  etudiants 

(3) 

L'enquete  est   un   gaspillage  de   fonds   publics 

Ne  peuvent   pas   ou   ne   veulent   pas    repondre  a   la   question   sur  le   revenu 

(22) 

Au  sujet  des  publications  gouvernementales  et  de  la  diffusion  de 

1 'information  en  general 

Ont  vraiment  apprecie  la  publication  "Confitures,  gelees  et  marinades" 

(5) 

Ont  entendu  parler  de  la  publication  "Congelation  des  aliments"  a  la 

television 

La  publication  "La  congelation  des  aliments"  constitue  leur  "bible" 

Utilisent  les  publications  lorsque  quelque  chose  ne  tourne  pas  rond  (p. 

ex.  confitures  trop  liquides)  (3) 

Le  gouvernement  s'acquitte  bien  de  sa  tache  en  off rant  ces  publications 

(15) 

II    vaut   la   peine  de  se  soumettre  a   l'enquete  simplement   pour  obtenir  les 

publications   (3) 

Aimeraient    recevoi r  les   publications   (25) 

N'auraient   pas   confiance  a   des   publications   qui    ne  seraient   pas 

produites   par   le  gouvernenent   (3) 

II    devrait  y  avoir   plus   d' information   disponible   sur   la   conservation   des 

aliments   (10) 

Besoin  d'une  plus  grande  communication  entre  le  gouvernement  et  le 

public  (4) 

Ne  veulent  pas  des  publicatons  car  leurs  propres  recettes  sont  aussi 

bonnes  que  ce  que  le  gouvernement  peut  publier 


Le  ministere  de  1 'Agriculture  depense  plus  d'argent  qu'il    ne  le  devrait 

Prefereraient   les  publications  en  mesures   imperiales  plutot  que 

metriques 

Au  sujet  de  la  conservation  domestique  des  aliments  en  general 

Inquietudes  concernant  les  additifs  dans  les  aliments  (11) 

Les  gens  devraient  etre  plus  autosuffisants  en  produisant  et  conservant 

leurs  propres  aliments  (13) 

La  conservation  des  aliments  est  une  bonne  fagon  d'economiser  et  de 

mieux  manger  (8) 

Les  conserves  de  fruits  vendues  sur  le  marche  sont  trop  sucrees  (2) 

Le  prix  des  confitures  commerciales  est  competitif  en  regard  du  produit 

maison  (8) 

La  conservation  domestique  coute  trop  cher,  en  particulier  pour  1 'achat 

de  1 'equipement  (4) 

Le  prix  du  sucre  est  trop  eleve  pour  s'adonner  a  la  conservation 

domestique  des  aliments  (11) 

Certains  fruits  (aliments)  sont  trop  dispendieux  pour  etre  conserves  par 

les  methodes  de  conservation  domestique  (8) 

Une  autre  personne  du  menage  aide  a  la  conservation  des  aliments  (31) 

La  conservation  des  aliments  demande  beaucoup  de  travail  et  prend 

beaucoup  de  temps  (8) 

La  mise  en  conserve  est  beaucoup  plus  facile  maintenant  avec  les 

nouvelles  inventions 

La  mise  en  conserve  etait  en  vogue  autrefois  et  revient  a  la  mode 

Aimeraient  voir  des  pots  de  conserve  opaques  afin  de  conserver  les 

vitamines 

Souhaiteraient  que  les  pots  de  conserve  soient  plus  facilement 

disponibles  et  moins  dispendieux  (2) 

Inquietudes  au  sujet  du  botulisme,  de  1'inocuite  des  aliments  mis  en 

conserve  (4) 

Scellent  les  conserves  de  legumes  avec  une  couche  d'huile  (2) 

La  mere  utilise  le  four  pour  la  mise  en  conserve 

Ne  croient  pas  au  blanchiment  des  legumes  parce  que  des  elements 

nutritifs  sont  perdus  (2) 

Blanchiment  des  legumes  dans  le  four  a  micro-ondes 


La  congelation  permet  des  economies  et  preserve  mieux  les  saveurs  que  la 

mise  en  conserve  (4) 

Blanchiment  des  legumes  a  la  vapeur  avant  de  les  congeler  (7) 

Traitent  les  marinades  a  la  chaleur  dans  un  bain  d'eau  bouillante 

Seel  lent  les  pots  de  confiture  avec  une  couche  de  vinaigre  sur  le 

dessus 

Aimeraient  obtenir  plus  d' information  sur  la  conservation  des  aliments 

sans  Sucre  (6) 

Aimeraient  davantage  de  recettes  sans  sel  (2) 

Problemes  eprouves  par  le  passe  avec  les  aliments  conserves 
Difficultes  dans  la  mise  en  conserve  des  tomates  (3) 

Congelation  du  chou-fleur  ne  donnant  pas  de  bons  resultats  (2) 

Mai's  congele  qui  se  revele  aqueux  (2) 

Haricots  non  blanchis  avec  un  gout  sur  apres  la  congelation 

Mauvais  resultats  avec  la  congelation  du  navet 

Les  legumes  deviennent  mou  lorsqu'on  les  immerge  dans  1 'eau  froide  apres 

le  blanchiment 

Le  cheddar  vieilli  pert  sa  saveur  et  s'emiette  apres  la  congelation 

Questions  relatives  aux  techniques  de  conservation  des  aliments 

Comment  congeler  les  oeufs  et  les  produits  laitiers  (2) 

Comment  preparer  des  confitures  au  congelateur  sans  utiliser  de  Certo 

(2) 

Comment  congeler  les  fruits  et  legumes 

Aimeraient  obtenir  plus  d' information  sur  la  mise  en  conserve  des 

viandes  et  du  poisson 

Aimeraient  obtenir  plus  d' information  sur  le  sechage  des  aliments  (3) 

1  Les  chiffres  entre  parentheses  correspondent  au  nombre  de 
repondants  ayant  exprime  la  meme  idee. 


IBRARY    /    BIBLIOTHEQUE 


AGRICULTURE    CANADA    OTTAWA    Kl  A   0C5 

3    T073    00026511    b 


